





Read these instructions in conjunction with the instructions that come with your 3-in-1 Snack Maker.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

A The surfaces of the appliance will get hot during use.
Unplug the appliance and let it cool down before attempting to remove or
fit the plates.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Pop cake plates 3. Mini doughnuts plates
2. Churros plates 4. Release buttons

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the non-stick surfaces of the plates with a damp cloth.

REMOVING/FITTING THE PLATES

1. Unplug the appliance and let it cool down.

2. Remove and fit one plate at a time.

3. Pressthe release buttons and lift the plate away from the element.

4,  Put the tabs into the slots on the hinge side of the appliance.

5. Pressthe other edge of the plate into the handle side, to lock it in place.
RECIPES

Donuts

Makes: approx. 18
Preparation time: 5-10 minutes
Cooking time: 2-4 minutes per batch

« 1709 plain flour « 1209 soft unsalted butter
+ 1109 caster sugar « 1large egg at room temperature
1 Y2 tsp baking powder + 175ml whole milk, room temperature
«  Yhtspsalt
1. Sift the flour, sugar, baking powder and salt into a bowl.
2. Combine the butter, egg and milk. Add to the dry ingredients in the bowl and beat until smooth.
3. Fitthe donut plates and pre-heat your treat maker.
4,  Lightly grease the hollows in the plates using a brush and add enough donut mixture to fill hollows

in the bottom plate. Close the lid and cook for 2-4 minutes.
Carefully remove the donuts and allow cooling before decorating.
6.  Repeat until all the mixture is used up.
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Churros

Makes: approx. 18
Preparation time: 15-20 minutes
Cooking time: 7-9 minutes per batch



These churros are baked rather than deep fried for a healther option

«  220ml water « 309 light Muscovado sugar
«  120g butter «150g plain flour

«  Yatspvanilla extract +  3largeeggs

«  Tatspsalt

1. Bring the water and butter to the boil. Stir in the vanilla, salt and sugar. Stir in the flour and cook for
1-2 minutes stirring continuously. Remove from the heat and allow the mixture to cool slightly.

2. Beatinthe eggs one at a time until well combined.

3. Transfer the mixture to a piping bag.

4. Fitthe churros plates and pre-heat your treat maker.

5. Lightly grease each hollow using a brush and carefully pipe enough mixture into the lower hollow to
fill it three quarters full. Close the lid and cook for 7-9 minutes until golden brown.

6.  Carefully remove each churros and roll it in caster sugar and ground cinnamon. Leave to cool slightly
on a wire rack.

7. Repeat until all the mixture is used up.

Chocolate Cake Pops (mini cakes on sticks)

Makes: approx. 18
Preparation time: 5-10 minutes
Cooking time: 3-4 minutes per batch

Cake pops are delicious little bite-sized cakes on sticks that are easy to make and great for birthdays and
other party occasions.

« 1759 butter « 50g cocoa powder
«  175g golden caster sugar «1tsp baking powder
«  3large eggs at room temperature « 1-2tsp milk

« 100g plain flour

1. Whisk together the sugar and butter. Add the eggs one at a time until well combined.
Sift the flour, cocoa powder and baking powder. Fold into the sugar and butter mix. Add the milk
and combine well.

3. Fitthe pop cake plates and pre-heat your treat maker.

4, Lightly grease the hollows with a brush and carefully fill the lower hollows until they are half full.
Close the lid and cook for 3-4 minutes.

5. Once cooked, remove the cakes and allow them to cool on a wire rack. Carefully wipe out the
moulds with kitchen paper.

6.  Repeat until all the mixture is used up.

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the sandwich toaster and let it cool before cleaning and storing away.

2. Wipe the plates, and the external surfaces with a damp cloth.

3. Use a paper towel with a dab of cooking oil to remove stubborn stains.

. Don't put the sandwich toaster in water or any other liquid.

. Don't use harsh or abrasive cleaning agents or solvents.

. Don't use scourers, wire wool, or soap pads.

At the places where the top and bottom toasting plates make contact, the non-stick surfaces may show
signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the sandwich toaster.



RECYCLING

ZE

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.




Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch
die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstdndig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie diese Anleitung zusammen mit der Anleitung zu Ihrem 3-in-1 Snack Maker.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.
Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es abkiihlen, bevor Sie

die Platten abnehmen oder befestigen wollen.
NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN
1. Platten flr Kuchenlollis 3. Platten flr Minidonuts
2. Platten fiir Churros 4. Entriegelungstaste

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Wischen Sie die antihaft-beschichteten Oberflaichen der Platten mit einem feuchten Tuch ab.

DIE GRILLPLATTEN ENTFERNEN/EINSETZEN

Ziehen Sie den Stecker vom Strom und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.

Entnehmen Sie eine Platte nach der anderen und setzen Sie sie nacheinander wieder ein.
Driicken Sie die Entriegelungstaste und nehmen Sie die Platte vom Element ab.

Stecken Sie die Riegel in die Offnungen, die sich an der aufklappbaren Seite des Gerits befinden.
Driicken Sie die andere Seite der Platte in die Seite des Griffs, um sie zu verriegeln.

nhHhwn =

REZEPTE

Donuts

Portionen: ca. 18
Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten
Zubereitungszeit: jeweils 2-4 Minuten

« 170 g Mehl « 120 g weiche ungesalzene Butter

« 110 g sehrfeiner Zucker «  1groBes Ei auf Raumtemperatur

«  1%TLBackpulver « 175 ml Vollmilch, Raumtemperatur
« ATLSalz

1. Sieben Sie das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in eine Schiissel.

2. Vermengen Sie die Butter mit Ei und Milch. Geben Sie alles zu den trockenen Zutaten in die Schissel
und schlagen Sie das Ganze, bis Sie eine glatte Masse erhalten.

3. Setzen Sie die Platten fiir Donuts ein und lassen Sie den Snack Maker vorheizen.

4. Fetten Sie die Vertiefungen in der Platte mit Butter unter Zuhilfenahme eines Pinsels ein und fiillen
Sie so viel Donutmasse ein, dass die Vertiefungen in der unteren Platte gefiillt sind. SchlieBen Sie den
Deckel und lassen Sie die Donuts 2-4 Minuten backen.

5. Nehmen Sie die Donuts vorsichtig heraus und lassen Sie sie vor dem Dekorieren erst einmal
abkihlen.

6.  Wiederholen Sie diesen Vorgang solange, bis die Masse aufgebraucht ist.



Churros

Portionen: ca. 18
Vorbereitungszeit: 15-20 Minuten
Zubereitungszeit: jeweils 7-9 Minuten

Diese Churros werden als geslindere Alternative eher gebacken als frittiert.
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220 ml Wasser + 30g heller Rohrzucker (Muscovado)
120 g Butter « 150 g Mehl

2 TL Vanilleextrakt « 3grofe Eier

Y% TL Salz

Bringen Sie das Wasser und die Butter zum Kochen. Riihren Sie Vanille, Salz und Zucker unter,
anschlieend das Mehl und lassen Sie alles 1-2 Minuten unter stéandigem Rihren kochen. Nehmen
Sie die Masse vom Herd und lassen Sie sie leicht abkihlen.

Schlagen Sie die Eier eines nach dem anderen unter, bis Sie eine glatte Masse erhalten.

Fiillen Sie die Masse in einen Spritzbeutel.

Setzen Sie die Platten fiir Churros ein und lassen Sie den Snack Maker vorheizen.

Fetten Sie jede Vertiefung leicht mit Butter unter Zuhilfenahme eines Pinsels ein und spritzen Sie
vorsichtig so viel Masse in die untere Vertiefung, bis diese dreiviertel voll ist. SchlieBen Sie den
Deckel und lassen Sie die Churros 7-9 Minuten goldbraun backen.

Nehmen Sie jeden der Churros vorsichtig heraus und walzen Sie ihn in sehr feinem Zucker und
gemahlenem Zimt. Lassen Sie das Ganze auf einem Gitterrost abkihlen.

Wiederholen Sie diesen Vorgang solange, bis die Masse aufgebraucht ist.

Schoko-Kuchenlollis (kleine Kuchen am Stiel)

Portionen: ca. 18
Vorbereitungszeit: 5-10 Minuten
Zubereitungszeit: jeweils -4 Minuten

Kuchenlollis sind kostliche, mundgerechte kleine Kuchen am Stiel, die einfach zuzubereiten sind und
Geburtstage und andere Feierlichkeiten zu etwas Besonderem machen.

175 g Butter + 509 Kakaopulver
175 g sehr feiner Zucker «  1TLBackpulver
3 groBe Eier auf Raumtemperatur «1-22TL Milch

100 g Mehl

Mixen Sie den Zucker zusammen mit der Butter. Geben Sie ein Ei nach dem anderen hinzu, bis Sie
eine glatte Masse erhalten.

Sieben Sie das Mehl, Kakao- und Backpulver. Heben Sie die Mischung unter die Zucker-Butter-Masse.

Geben Sie die Milch hinzu und vermengen Sie das Ganze gut.

Setzen Sie die Platten flir Kuchenlollis ein und lassen Sie den Snack Maker vorheizen.

Fetten Sie die Vertiefungen leicht mit Butter unter Zuhilfenahme eines Pinsels ein und fiillen Sie die
unteren Vertiefungen vorsichtig, bis sie halb voll sind. Schlieen Sie den Deckel und lassen Sie die
Kuchenlollis 3-4 Minuten backen.

Sobald die Kuchen fertig sind, nehmen Sie sie heraus und lassen Sie sie auf einem Gitterrost
abkiihlen. Wischen Sie die Mulden vorsichtig mit Hilfe von Kiichenpapier aus.

Wiederholen Sie diesen Vorgang solange, bis die Masse aufgebraucht ist.



PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Trennen Sie den Sandwichtoaster vom Stromnetz und lassen Sie ihn abkihlen, bevor Sie ihn reinigen
und verstauen.

2. Wischen Sie die Platten und die duBeren Oberflachen mit einem feuchten Tuch ab.

3. Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige Flecken zu
entfernen.

«  Tauchen Sie den Sandwichtoaster nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.

. Benutzen Sie bitte keine dtzenden oder scheuernden Reinigungs- oder Lésungsmittel.
Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kénnen die antihaft-

beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und hat

keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu

ﬁ E vermeiden, diirfen Geréte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez |'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Veuillez lire ces instructions conjointer?ent aux ins’tructions fournies avec votre Appareil a sandwich 3 en 1.
A\ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer.

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant d'essayer de retirer ou

d'installer les plaques.
POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS
1. Plaques pour cake pops 3. Plaques pour mini-donuts
2. Plaques pour churros 4. Boutons de déblocage

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les surfaces anti-adhérentes des plaques avec un chiffon humide.

DEMONTAGE/FIXATION DES PLAQUES

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

Retirez et installez une plaque a la fois.

Appuyez sur le bouton de déblocage et soulevez la plaque pour la séparer de I'élément.
Insérez les onglets dans les fentes situées sur la charniére de I'appareil

Appuyez sur l'autre coté de la plaque pour l'insérer dans la partie de la poignée et le bloquer en
place.
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RECETTES

Donuts

Pour préparer environ 18 portions
Temps de préparation : 5-10 minutes
Durée de cuisson : 2-4 minutes par fournée

« 170 g de farine ordinaire « 120 g de beurre doux non salé
« 110 g de sucre en poudre «  1gros ceuf a température ambiante
« 1%cuillére a café de poudre a lever « 175 ml de lait entier, a température ambiante

« cuillere a café de sel

—_

Tamisez la farine, le sucre, la poudre a lever et le sel dans un bol.

2. Mélangez le beurre, I'ceuf et le lait. Ajoutez les ingrédients secs dans le bol et battez jusqu’a obtenir
une consistance lisse.

Installez les plaques a donuts et préchauffez votre appareil a sandwich.

4.  Graissez légerement les cavités des plaques a I'aide d'une brosse et ajoutez une quantité suffisante
de pate a donut pour remplir les cavités de la plaque inférieure. Fermez le couvercle et laissez cuire
pendant 2 a 4 minutes.

Retirez délicatement les donuts et laissez-les refroidir avant de les décorer.

6. Répétezl'opération jusqu'a ce que toute la pate ait été utilisée.
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Churros

Pour préparer environ 18 portions
Temps de préparation : 15-20 minutes
Durée de cuisson : 7-9 minutes par fournée

Ces churros sont cuits plutdt que frits pour une option plus saine.

«  220mldeau +  30gde sucre Muscovado clair
« 120 gdebeurre « 150 g de farine ordinaire
« Yacuillere a café d'extrait de vanille «  3grands ceufs

«  Vacuillere a café de sel

1. Portezl'eau et le beurre a ébullition. Incorporez la vanille, le sel et le sucre. Incorporez la farine et

laissez cuire pendant 1 a 2 minutes en mélangeant continuellement. Retirez du feu et laissez le

mélange refroidir [égérement.

Battez les ceufs un a la fois jusqu'a obtenir un mélange homogeéne.

Transférez le mélange dans une poche a douille.

Installez les plaques a churros et préchauffez votre appareil a sandwich.

Graissez légérement chaque cavité a l'aide d'une brosse et injectez délicatement une quantité

suffisante de pate dans la cavité inférieure pour la remplir aux trois quarts. Fermez le couvercle et

laissez cuire pendant 7 a 9 minutes jusqu’a ce que les churros aient pris une couleur brune dorée.

6.  Retirez délicatement chaque churro et roulez-le dans du sucre en poudre et de la cannelle moulue.
Laissez refroidir légérement sur une grille.

7. Répétez |'opération jusqu’a ce que toute la pate ait été utilisée.
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Cake Pops au chocolat (mini-gateaux sur batonnets)

Pour préparer environ 18 portions
Temps de préparation : 5-10 minutes
Durée de cuisson : 3-4 minutes par fournée

Les cake pops sont de délicieux mini-gateaux sur batonnets qui sont faciles a préparer. Une excellente
option pour les anniversaires et autres occasions de féte.

« 175gdebeurre «  50gde poudre de cacao
+ 175 g de sucre en poudre blond «  1cuillere a café de poudre a lever
« 3 gros ceufs a température ambiante « 1-2cuilleres a café de lait

« 100 g de farine ordinaire

1. Fouettez ensemble le sucre et le beurre. Ajoutez les ceufs un a la fois jusqu’a obtenir un mélange
homogeéne.

2. Tamisez la farine, la poudre de cacao et la poudre a lever. Incorporez délicatement dans le mélange
de sucre et de beurre. Ajoutez le lait et mélangez bien.

3. Installez les plaques a cake pops et préchauffez votre appareil a sandwich.

4. Graissez légerement les cavités a l'aide d’une brosse et remplissez délicatement les cavités
inférieures jusqu'a ce qu'elles soient a moitié pleines. Fermez le couvercle et laissez cuire pendant 3 a
4 minutes.

5. Unefois les gateaux cuits, retirez-les et laissez-les refroidir sur une grille. Essuyez soigneusement les
moules avec du papier de cuisine.

6. Répétez'opération jusqu’a ce que toute la pate ait été utilisée.



SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez I'appareil a croque-monsieur et laissez-le refroidir avant de le nettoyer et de le ranger.

2. Essuyezles plaques et les surfaces extérieures avec un chiffon humide.

3. Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.

. Ne plongez pas I'appareil a croque-monsieur dans de I'eau ou dans tout autre liquide.

. N'utilisez pas de solvants ou d'agents nettoyants abrasifs ou réches

. N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et I'élément

inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du gril.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problemes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Lees deze instructies in combinatie met de instructies bij uw 3-in-1 snackmaker werden geleverd.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Koppel het apparaat los en laat het afkoelen voordat u de platen probeert

te verwijderen of te plaatsen.
UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Cakepops-platen 3. Minidonutsplaten
2. Churros-platen 4. Ontgrendelknoppen
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Veeg de antikleefoppervlakken van de platen met een vochtige doek.

PLATEN VERWIJDEREN/PLAATSEN

1. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen

2. Verwijder en monteer één plaat tegelijk.

3. Druk op de ontgrendelingsknop en til de plaat op van het element.

4. Plaats de uitsteeksels in de gleuven aan de kant van het scharnier van het apparaat.

5. Druk op de andere kant van de plaat aan de kant van het handvat totdat deze vastklikt.
RECEPTEN

Donuts

Voor ongeveer 18
Voorbereidingstijd: 5-10 minuten
Bereidingstijd: 2-4 minuten per batch

« 170 g bloem « 120 g boter zonder zout
« 110 g basterdsuiker «  1groot ei op kamertemperatuur
«  1%theelepel bakpoeder « 175 mlvolle melk, op kamertemperatuur

« Vatheelepel zout

1. Zeef de bloem, zout, bakpoeder en suiker in een kom.

2. Meng de boter, het ei en de melk. Voeg toe aan de droge ingrediénten in de kom en klop tot een
gladde massa.

3. Plaats de donutplaten en verwarm uw snackmaker voor.

4. Smeer de uitsparingen in de platen licht in met een borstel en voeg voldoende donutmengsel toe
om de uitsparingen in de bodemplaat te vullen. Sluit het deksel en bak gedurende 2-4 minuten.

5. Verwijder de donuts voorzichtig en laat ze afkoelen voordat u ze versiert.

6. Herhaal dit totdat het mengsel op is.



Churros

Voor ongeveer 18
Voorbereidingstijd: 15-20 minuten
Bereidingstijd: 7-9 minuten per batch

Deze churros worden eerder gebakken dan gefrituurd voor een gezondere optie

220 ml water + 30glichte Muscovadosuiker
120 g boter « 150 gbloem

Y tl vanille-extract +  3groteeieren

s theelepel zout

Breng het water en de boter aan de kook. Roer de vanille, zout en suiker erdoor. Roer de bloem
erdoor en kook 1-2 minuten. Haal van het vuur en laat het mengsel een beetje afkoelen.

Klop de eieren één voor één tot ze goed gecombineerd zijn.

Breng het mengsel over in een spuitzak.

Plaats de churros-platen en verwarm uw snackmaker voor.

Smeer elke uitsparing lichtjes in met een borstel en spuit zorgvuldig voldoende mengsel in de
onderste uitsparing om deze driekwart te vullen. Sluit het deksel en laat ca. 7-9 minuten bakken,
totdat ze goudbruin zijn.

Verwijder elke churros voorzichtig en rol deze in basterdsuiker en gemalen kaneel. Laat het een
beetje afkoelen op een rooster.

Herhaal dit totdat het mengsel op is.

Chocolade cakepops (minicakes op stokjes)
Voor ongeveer 18

Voorbereidingstijd: 5-10 minuten

Bereidingstijd: 3-4 minuten per batch

Cakepops zijn heerlijke kleine hapklare cakes op stokjes die gemakkelijk te maken zijn en zijn ideaal voor
verjaardagen en andere feestelijke gelegenheden.

175 g boter « 509 cacaopoeder
175 g gouden basterdsuiker « 1eetlepel bakpoeder
3 grote eiren op kamertemperatuur « 1-2 eetlepels melk
100 g bloem

Klop de suiker en boter door elkaar. Voeg de eieren één voor één tot ze goed gecombineerd zijn.
Zeef de bloem, het cacaopoeder en bakpoeder. Vouw in het suiker- en botermengsel. Voeg de melk
toe en meng goed.

Plaats de popcake-platen en verwarm uw snackmaker voor.

Smeer de uitsparingen licht in met een borstel en vul voorzichtig de onderste uitsparingen tot ze
half vol zijn. Sluit het deksel en bak gedurende 3-4 minuten.

Verwijder na het bakken de cakes en laat ze afkoelen op een rooster. Veeg de mallen voorzichtig
met keukenpapier schoon.

Herhaal dit totdat het mengsel op is.



ZORG EN ONDERHOUD

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het opbergt.
2. Veegde platen en buitenkant af met een vochtige doek.
3. Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.
. Dompel het apparaat niet onder in water of een andere vloeistof.
Geen producten of agressieve oplosmiddelen
. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.
Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvloeden.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Leggere queste istruzioni insieme alle istruzioni della piastra per snack 3in 1.

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
Disconnettere l'apparecchio e lasciarlo raffreddare prima di tentare di
rimuovere o montare le piastre.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Piastre per cake pops 3. Piastre per mini donuts
2. Piastre per churros 4. Pulsantidirilascio

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Pulire le superfici antiaderenti delle piastre con un panno umido.

SMONTAGGIO/MONTAGGIO DELLE PIASTRE

1. Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2. Rimuovere e montare una piastra alla volta.

3. Premereil pulsante dirilascio e sollevare la piastra dall’elemento.

4. Inserire le linguette nelle fessure sul lato della cerniera dell'apparecchio.

5. Premere l'altro bordo della piastra sul lato del manico per bloccarlo al suo posto.
RICETTE

Donuts

Quantita: c.ca 18 pezzi
Tempo di preparazione: 5-10 minuti
Tempo di cottura: 2-4 minuti per dose

1709 di farina semplice + 1209 di burro morbido non salato
110g di zucchero extra-fine «  1uovogrande a temperatura ambiente
1 cucchiaino e 2 di lievito in polvere « 175ml di latte intero, a temperatura ambiente

4 cucchiaino di sale

Setacciare farina, zucchero, lievito in polvere e sale in una ciotola.

Mescolare il burro, I'uovo ed il latte. Aggiungere agli ingredienti secchi nella ciotola e battere fino a
rendere il composto liscio.

Montare le piastre per donut e preriscaldare la piastra per snack.

Imburrare leggermente gli incavi delle piastre utilizzando un pennello e aggiungere abbastanza
miscela di donut per riempire gli incavi della piastra inferiore. Chiudere il coperchio e cuocere per 2-4
minuti.

Rimuovere delicatamente i donuts e lasciare raffreddare prima di decorare.

Ripetere fino a consumare tutta la miscela.



Churros

Quantita: c.ca 18 pezzi

Tempo di preparazione: 15-20 minuti
Tempo di cottura: 7-9 minuti per dose

Questi churros sono cotti su piastra piuttosto che fritti nel grasso bollente per un‘opzione piu sana
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220ml di acqua « 309 di zucchero chiaro Muscovado
120g di burro «  150q difarina semplice
Y2 cucchiaino di estratto di vaniglia «  3uovagrandi

4 di cucchiaino di sale

Portare acqua e burro ad ebollizione. Mescolare la vaniglia, il sale e lo zucchero. Versare nella farina e
cuocere per 1-2 minuti mescolano continuamente. Rimuovere dal fuoco e lasciare che la miscela si
raffreddi un po'.

Sbattere le uova uno alla volta fino a quando saranno ben combinate.

Trasferire la miscela in un sac a poche.

Montare le piastre per churros e preriscaldare la piastra per snack.

Imburrare leggermente ogni incavo utilizzando un pennello e fare scendere delicatamente la
miscela nell'incavo inferiore per riempirlo per tre quarti. Chiudere il coperchio e cuocere per 7-9
minuti fino a quando i churros saranno diventati di colore marrone dorato.

Rimuovere delicatamente ogni churro e passarli in zucchero superfine e cannella in polvere. Lasciare
raffreddare leggermente su una griglia.

Ripetere fino a consumare tutta la miscela.

Cake pops al cioccolato (mini dolci su stecchi)
Quantita: c.ca 18 pezzi

Tempo di preparazione: 5-10 minuti

Tempo di cottura: 3-4 minuti per dose

| cake pops sono dei dolcetti deliziosi su stecchi facili da preparare e ideali per compleanni e altre
occasioni di festa.

1759 di burro «  50gdipolvere di cacao
175g di zucchero superfine « 1 cucchiaino di lievito in polvere
3 uova grandi a temperatura ambiente « 12 cucchiaini di latte

100g di farina semplice

Sbattere insieme lo zucchero e il burro. Aggiungere le uova uno alla volta fino a quando saranno ben
combinate.

Setacciare la farina, il cacao in polvere e il lievito in polvere. Incorporare nella miscela di zucchero e
burro. Aggiungere il latte e mescolare bene.

Montare le piastre per cake pops e preriscaldare la piastra per snack.

Imburrare leggermente gli incavi utilizzando un pennello e riempire delicatamente gli incavi inferiori
fino a quando sono pieni per meta. Chiudere il coperchio e cuocere per 3-4 minuti.

Una volta cotti, imuovere i dolcetti e lasciarli raffreddare su una griglia. Passare delicatamente della
carta da cucina nelle formine.

Ripetere fino a consumare tutta la miscela.



CURA E MANUTENZIONE

1 Disconnettere il tostapane e lasciarlo raffreddare prima di pulirlo e di conservarlo.
2. Pulire le piastre e le superfici esterne con un panno umido.
3. Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.
. Non immergere il tostapane in acqua o altro liquido.

. Non utilizzare prodotti forti, abrasivi o solventi.

. Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.

Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono

presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non interessera il funzionamento
della piastra.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== Ssimboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.



Lea las instrucciones, guérdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Lea estas instrucciones junto con el manual que acompana al aparato.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.
Desenchufe el aparato y espere a que se enfrie antes de retirar o colocar las
placas.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Placas para cake pops 3. Placas para miniroscas
2. Placas para churros 4. Botdn de desbloqueo

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las superficies antiadherentes de las placas con un pafio himedo.

RETIRAR/ENCAJAR LAS PLACAS

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

Retire y coloque las placas una a una.

Pulse el botdn de desbloqueo y levante la placa hacia afuera de la resistencia.
Introduzca las lengtietas en las ranuras situadas en la parte central del aparato.
Presione el otro extremo de la placa hacia el lado del asa hasta que encaje en su sitio.
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RECETAS

Roscas

Aprox. 18 unidades

Tiempo de preparacion: 5-10 minutos
Tiempo de coccion: 2-4 minutos por tanda

« 170 gharina + 120 g mantequilla sin sal en pomada
110 g azUcar extra fino «  1huevo grande a temperatura ambiente
« 1% cucharadita levadura quimica « 175 mlleche entera a temperatura ambiente

«  Yacucharadita sal

1. Tamice en un bol la harina, el aztcar, la levadura y la sal.

2. Bataelhuevo con lalechey la mantequilla. AAada esta mezcla al bol de los ingredientes secos y
combine hasta obtener una masa suave.

3. Coloque las placas para roscas y precaliente el aparato.

4. Pincele con un poco de aceite las cavidades de las placas. Llene de masa cada cavidad de la placa
inferior. Cierre la tapa y cocine durante 2-4 minutos.

5. Saque las roscas con cuidado y espere a que enfrien antes de glasearlas.

6. Repita hasta utilizar toda la masa.



Churros

Aprox. 18 unidades
Tiempo de preparacién: 15-20 minutos
Tiempo de coccién: 7-9 minutos por tanda

Estos churros horneados son una alternativa mas sana a los churros fritos

«  220mlagua «  30gazucar de caha
« 120 g mantequilla « 150 g harina
«  lhcucharadita esencia de vainilla « 3 huevos grandes

«  Vacucharadita sal

1. Lleve a ebullicién el agua con la mantequilla. Afiada la vainilla, la sal y el aztcar. Incorpore la harina y
cocine 1-2 minutos, sin dejar de revolver. Retire del fuego y espere a que la masa se enfrie

ligeramente.

Anada los huevos de uno en uno, batiendo hasta incorporarlos bien a la masa.

Pase la masa a una manga pastelera.

Coloque las placas para churros y precaliente el aparato.

Pincele con un poco de aceite las cavidades de las placas. Con la manga pastelera, llene cada cavidad

hasta los tres cuartos de su capacidad. Cierre la tapa y cocine 7-9 minutos, hasta que la masa se dore.

6.  Saque los churros uno a unoy paselos por una mezcla de aztcar extra fino y canela. Coléquelos
sobre una rejilla para que se enfrien.

7. Repita hasta utilizar toda la masa.
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Cake pops de chocolate (mini bizcochos en palitos)
Aprox. 18 unidades

Tiempo de preparacién: 5-10 minutos

Tiempo de coccion: 3-4 minutos por tanda

Cake pops are delicious little bite-sized cakes on sticks that are easy to make and great for birthdays and
other party occasions.

« 175 g mantequilla « 509 cacao en polvo
« 175 gazlcar extra fino « 1cucharadita levadura quimica
+ 3 huevos grandes a temperatura ambiente + 12 cucharaditas leche

« 1004 harina

1. Batala mantequilla con el aztcar. Afada los huevos de uno en uno, batiendo para incorporarlos bien.

2. Tamice la harina, el cacao y la levadura. Envuélvalo en la mezcla de aztcar y mantequilla. Adada la
leche y mezcle bien.

3. Coloque las placas para cake pops y precaliente el aparato.

4. Pincele con un poco de aceite las cavidades de las placas. Vierta masa poco a poco y llene cada
cavidad de la placa inferior hasta la mitad. Cierre la tapa y cocine durante 3-4 minutos.

5. Cuando estén listos, saque los bizcochitos y coléquelos sobre una rejilla para que se enfrien. Limpie
las placas con papel de cocina.

6.  Repita hasta utilizar toda la masa.



CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe la sandwichera y espere a que se enfrie antes de limpiarla y guardarla.

2. Limpie las placas y las superficies exteriores con un pafio himedo.

3. Use una servilleta un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.

. No meta la sandwichera en agua ni ningun otro liquido.

. No sumerja la unidad motriz en agua, ni en ningun otro liquido.

. No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes pueden
mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestion puramente estética y no deberia afectar al
funcionamiento de la parrilla.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
E E peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUgi\O IMPORTANTES
Leia estas instrugdes juntamente com as instrucoes fornecidas com a maquina de snacks 3 em 1.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.
Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca antes de

remover ou encaixar as placas.
APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS
1. Placas de cake pop 3. Placas de mini dénutes
2. Placas de churros 4. Botdes de libertacao

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as superficies antiaderentes das placas com um pano himido.

RETIRAR/ENCAIXAR AS PLACAS

1. Desligue o aparelho da corrente e deixe arrefecer.

2. Prima o botéo de libertacao e levante a placa para fora da resisténcia.

3. Introduza as patilhas nas ranhuras do lado da dobradica do aparelho.

4. Prima a outra extremidade da placa na direccdo do lado da asa para a encaixar.

RECEITAS

Dodnutes

Produz: 18 aprox.

Tempo de preparacédo: 5-10 minutos

Tempo de cozedura: 2-4 minutos por por¢édo

« 170 g de farinha simples + 120 g de manteiga sem sal macia
« 110 g de agucar extrafino «  1ovogrande, a temperatura ambiente
«  1%colher de cha de fermento em pd + 175 ml de leite gordo, a temperatura ambiente

«  Yacolherde cha de sal

1. Peneire a farinha, 0 aguicar, o fermento em pé e o sal para uma tigela.

2. Combine a manteiga, o ovo e o leite. Adicione aos ingredientes secos a tigela e bata até obter uma
consisténcia macia.

3. Encaixe as placas de dénutes e preaqueca a sua maquina de snacks.

4. Unte ligeiramente os entalhes das placas com um pincel e adicione preparado de dénutes suficiente
para encher os entalhes na placa inferior. Feche a tampa e deixe cozinhar durante 2-4 minutos.

5. Remova com cuidado os donutes e aguarde que arrefecam antes de decorar.

6. Repita até usar todo o preparado.
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Churros

Produz: 18 aprox.
Tempo de preparacdo: 15-20 minutos
Tempo de cozedura: 7-9 minutos por por¢ao

Estes churros sdo cozidos em vez de fritos para serem uma opgao mais saudavel

« 220 mlde dgua « 3049 de acucar mascavado suave
+ 120 g de manteiga « 150 g de farinha simples
« Yhcolher de cha de extrato de baunilha «  3ovosgrandes

«  Yacolherde cha de sal

1. Junte a 4gua e a manteiga e deixe levantar fervura. Adicione a baunilha, o sal e 0 aglcar. Junte a

farinha e cozinhe durante mais 1-2 minutos, mexendo continuamente. Retire do lume e aguarde que

o preparado arrefeca ligeiramente.

Bata os ovos, um de cada vez, até ficarem bem combinados.
Transfira o preparado para um saco de pasteleiro.

Encaixe as placas de churros e preaqueca a sua maquina de snacks.
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preparado suficiente para encher trés quartos dos entalhes da placa inferior. Feche a tampa e
cozinhe por 7-9 minutos até obter uma cor dourada escura.

6. Remova cuidadosamente cada churro e envolva-o em agucar extrafino e canela em pd. Deixe
arrefecer ligeiramente sobre uma grelha.

7. Repita até usar todo o preparado.

Cake pops de chocolate (bolinhos em espetos)
Produz: 18 aprox.

Tempo de preparacéo: 5-10 minutos

Tempo de cozedura: 3-4 minutos por por¢ao

Os cake pops séo deliciosos bolinhos em espetos que sao faceis de fazer e perfeitos para aniversarios e
outras festas.

« 175 gde manteiga «  50gdecacauempd
« 175 gdeacucar extrafino « 1 colher de ché de fermento em po
«  3ovosgrandes, a temperatura ambiente «  1-2colheres de cha de leite

« 100 g de farinha simples

1. BataoacUcar e a manteiga. Adicione os ovos, um de cada vez, até ficarem bem combinados.

2. Peneire afarinha, 0 cacau em po e o fermento em po. Envolva cuidadosamente no preparado de
acucar e manteiga. Junte o leite e combine bem.

3. Encaixe as placas de cake pop e preaqueca a sua maquina de snacks.

4. Unte ligeiramente os entalhes com um pincel e encha, com cuidado, os entalhes da placa inferior até
metade. Feche a tampa e deixe cozinhar durante 3-4 minutos.

5. Quando estiverem cozinhados, remova os bolinhos e aguarde que arrefecam sobre uma grelha.
Limpe cuidadosamente as placas com papel de cozinha.

6. Repita até usar todo o preparado.
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CUIDADO E MANUTENGCAO

1. Desligue a tostadeira e deixe-a arrefecer antes de a limpar e guardar.

2. Limpe as placas e as superficies exteriores com um pano himido.

3. Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de éleo de cozinha para remover manchas
persistentes.

. Nao mergulhe a tostadeira em dgua ou qualquer outro liquido.

. Nao use produtos de limpeza fortes ou abrasivos, nem solventes.

. Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de ago ou esfregdes saponificados.

Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes podem

mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e nédo afecta o funcionamento do grelhador.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos nao
= deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Laes disse anvisninger sammen med brugsanvisningen, der fulgte med 3-i-1 Multijernet.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.
Inden du forsgger at aftage pladerne, skal du tage apparatets stik ud af
stikkontakten og lade det kgle af.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Popcake-plader 3. Mini doughnut-plader
2. Churros-plader 4. Udlgserknapper

FOR APPARATET TAGES | BRUG FBRSTE GANG
Tor pladernes non-stick overflader af med en fugtig klud.

PASATTE/AFTAGE PLADERNE

1. Tagapparatets stik ud og lad det kole af.

2. Aftag/pésaet én plade ad gangen.

3. Tryk pa frigerelsesknappen og lgft pladen op fra varmelegemet.

4. Sattapperne ind i dbningerne pa apparatets hangselside.

5. Set pladens anden kant ind i siden med handtaget for at I3se den pa plads.
OPSKRIFTER

Doughnuts

Ca. 18 port.

Forberedelse: 5-10 minutter
Tilberedning: 2-4 minutter pr. portion

170 g hvedemel + 120 g blgdt usaltet smer

110 g ekstra fint malet sukker « 1stort &g, rumtemperatur

1Y tsk. bagepulver « 175 ml sedmaelk, rumtemperatur
Y5 tsk. salt

1. Sigt mel, sukker, bagepulver og salt i en skal.

2. Rersmer, &g og maelk sammen. Hzeld de tarre ingredienser i skalen, og pisk indtil dejen er fri for
klumper.

3. Montér doughnut-pladerne, og forvarm multijernet.

4. Brugen pensel og smer fordybningerne i pladerne med en smule olie eller smor. Haeld doughnutdej

i fordybningerne i den nederste plade, sa fordybningerne er fyldte. Luk laget, og tilbered i 2-4
minutter.

5. Tagforsigtigt doughnutene af, og lad dem kgle af, inden du pynter dem.

6. Gentag, indtil der ikke er mere dej tilbage.
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Churros

Ca. 18 port.
Forberedelse: 15-20 minutter
Tilberedning: 7-9 minutter pr. portion

Disse churros er et sundere alternativ, da de er bagte i stedet for at dybstegte.

«  220mlvand + 30g lyst Muscovado-sukker
+ 120 g smer + 150 g hvedemel

« Thtsk. vaniljeekstrakt «  3storeaxg

«  Uatsk.salt

1. Bring vand og smer i kog. Rer vaniljeekstrakt, salt og sukker i. Rgr melet i, og kog videre i 1-2
minutter under konstant omrgring. Tag gryden af varmen, og lad dejen kgle lidt af.
2. Pisk eggeneietad gangen, og rer til dejen er jeevn.
3. Held dejenien sprejtepose.
4. Montér churros-pladerne, og forvarm multijernet.
5. Brugen pensel og smer hver fordybning med en smule olie eller smer. Sprejt doughnutdej i hver
fordybning i den nederste plade, sa hver fordybning er trekvart fyldt. Luk laget, og tilbered i 7-9
minutter, indtil dine churros er gyldenbrune.
6. Tag forsigtigt hver churro af, og rul dem enkeltvist i ekstra fint malet sukker og kanel. Lad dine

churros kele en smule af pa en rist.
7. Gentag, indtil der ikke er mere dej tilbage.

Chokoladekage-pops (sma kager pa pind)
Ca. 18 port.

Forberedelse: 5-10 minutter
Tilberedning: 3-4 minutter pr. portion

Cake pops are delicious little bite-sized cakes on sticks that are easy to make and great for birthdays and
other party occasions.

« 1759 smer +  50g kakao
« 175 g ekstra fint malet sukker « 1tsk.bagepulver
+  3store &g, rumtemperatur « 1-2spsk. maelk

« 100 g hvedemel

1. Pisk sukker og smgr sammen. Tilseet 2eggene et ad gangen, og ror til dejen er jeevn.

2. Sigt de tarre ingredienser; mel, kakaopulver og bagepulver sammen. Vend de terre ingredienser i
smer-/eggeblandingen. Tilseet maelk, og rer godt sammen.

3. Montér popcake-pladerne, og forvarm multijernet.

4. Brug en pensel og smer fordybningerne i pladerne med en smule olie eller smer. Fyld forsigtigt dej i
den nederste plade, sa hver fordybning halvt fyldt. Luk ldget, og tilbered i 3-4 minutter.

5. Tag kagerne af, nar de er feerdigtilberedt og lad dem kgle af pa enrist. Ter formene af med
kokkenpapir. Pas pa, hvis de er varme.

6.  Gentag, indtil der ikke er mere dej tilbage.
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PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tagtoastjernets stik ud af stikkontakten og lad den kgle af inden den renggres og stilles vaek.
2. Ter pladerne og de udvendige overflader af med en fugtig klud.

3. Besvaerlige pletter kan fiernes med et stykke kgkkenrulle fugtet med lidt madolie.

. Lag ikke toastjernet i vand eller nogen andre vaesker.

Undlad at anvende skrappe eller slibende rengeringsmidler eller oplgsningsmidler tilrengering af
apparatet

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

AIIe steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive slidt.
Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens funktion.

GENBRUG

apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
= disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige

batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

E For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Las dessa instruktioner tillsammans med de instruktioner som medféljer din 3-in-1 Snack Maker.

A\ Apparatens utsida blir varm.
Dra ur sladden till apparaten och Iat den svalna innan du tar av eller satter i

plattorna.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER
1. Pop cake-plattor 3. Mini donuts-plattor
2. Churros-plattor 4. Frigérningsknappar

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av plattornas non-stickytor med en fuktig trasa.

TA AV/SATTA PA PLATTORNA

1. Draursladden till apparaten och It den svalna.

2. Taaven platta at gangen.

3. Tryck pa frigéringsknappen och lyft av plattan fran elementet.

4, Forintapparna i sparen vid gangjarnssidan.

5. Las plattan pa plats genom att trycka plattans andra kant mot handtagssidan.
RECEPT

Donuts

18 st.

Forberedelsetid: 5-10 minuter
Tillagningstid: 2-4 minuter per sats

« 170 g vetemjol + 120 g mjukt osaltat smor
« 110 g finkornigt strésocker «  1stortdgg, rumstempererat
1% tsk bakpulver « 175 ml standardmjélk, rumstempererad
« Vatsksalt
1. Sikta mjol, socker, bakpulver och salt i en bunke.
2. Roérihop smor, dgg och mjélk. Tillsétt de torra ingredienserna och vispa till en jamn smet.
3. Sattidonutsplattorna och varm din snack maker.
4. Smorj skarorna i plattorna latt med hjélp av en pensel och hall pa tillrackligt med donutsmet sa att

det fyller skdrorna i bottenplattan. Stang locket och grédda i 2-4 minuter.
Ta forsiktigt ut dina donuts och I&t dem svalna innan du dekorerar dem.
6. Upprepa tills du anvént all smet.

L4
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Churros

18 st.
Forberedelsetid: 15-20 minuter
Tillagningstid: 7-9 minuter per sats

Dessa churros graddas snarare an friteras, for ett halsosammare alternativ.

—_
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220 ml vatten «  30glatt Muscovadosocker
120 g smor « 150 g vetemjol

Y5 tsk vaniljsocker «  3storadgg

Va tsk salt

Koka upp vatten och smér. Ror i vaniljsocker, salt och socker. Ror ned mjoélet och koka i 1-2 minuter
under omrérning. Ta bort fran varmen och lat smeten svalna lite grann.

Vispa i dggen ett i taget och blanda till en jamn smet.

Hall smeten i en sprits.

Satt i churros-plattorna och varm din snack maker.

Smorj varje skara med en pensel och hall forsiktigt i tillrackligt med smet i de nedre skarorna sa att
de fylls till tre fjdrdedelar. Sténg locket och gradda i 7-9 minuter, tills dina churros ar gyllenbruna.

Ta forsiktigt ut dina churros en i taget och rulla dem i finkornigt strésocker och kanel. Ldt dem svalna
pa ett galler.

Upprepa tills du anvant all smet.

Chocolate Cake Pops (minibakelser pa pinne)

18 st.
Forberedelsetid: 5-10 minuter
Tillagningstid: 3-4 minuter per sats

Cake pops ar goda sma bakelser pa en pinne. De ar latta att gora och roliga pa fodelsedagar och andra
festliga tillfallen.

175 g smor +  50gkakao

175 g finkornigt strésocker « 1tsk bakpulver
3 stora dgg, rumstempererade « 12 tsk mjolk
100 g vetemjol

Blanda samman socker och smér. Tillsatt dggen ett i taget och blanda till en smet.

Sikta mjol, kakao och bakpulver. Rér ned i socker- och smdrsmeten. Tillsdtt mjolken och blanda till en
jamn smet.

Satti pop cake-plattorna och vdarm din snack maker.

Smorj skarorna latt med hjalp av en pensel och fyll forsiktigt de nedre skarorna tills de &r halvfulla.
Stang locket och gradda i 3-4 minuter.

Nar bakelserna &r fardiga tar man ut dem och later dem svalna pa ett galler. Torka forsiktigt rent
formarna med hushallspapper.

Upprepa tills du anvant all smet.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden ur eluttaget och I&t rosten svalna innan den rengérs och forvaras.

2. Torka av plattorna och de utvéndiga ytorna med en fuktig trasa.

3. Use a paper towel with a dab of cooking oil to remove stubborn stains.

. Légg inte smorgasgrillen i vatten eller ndgon annan vétska.

«  Anvand inga koncentrerade eller slipverkande rengéringsmedel eller Idsningsmedel.

. Anvand inte kokssvamp, stalull eller reng6ringskuddar.

Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken pa
slitage. Detta &r enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen fér man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Les denne bruksanvisningen sammen med bruksanvisningen som fulgte med 3-i-1-snack-jernet.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.
Trekk ut stepselet pa apparatet og la det avkjales for du praver a ta ut eller

setter pa plass platene.
KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Pop cake-plater 3. Mini-donuts-plater
2. Churros-plater 4. Utlgserknapper
FOR FORSTEGANGSBRUK

Tork av de klebefrie overflatene pa platene med en fuktig klut.

SLIKFJERNER/FESTER DU PLATENE

Koble fra apparatet og la det bli kaldt.

Fjern og monter én plate om gangen.

Trykk pé utleserknappen og laft platen bort fra elementet.

Sett tappene inn i sporene pa hengselsiden av apparatet.

Trykk den andre platekanten inn i hdndtaksiden for a lase den pa plass.

nhHhwn =

OPPSKRIFTER

Donuts

Porsjoner: ca 18
Tilberedningstid: 5-10 minutter
Steketid: 2-4 minutter per omgang

« 170 g vanlig mel + 120 g mykt usaltet smor

« 110 ekstra finkornet sukker «  1stort egg med romtemperatur

«  1%ts bakepulver « 175 ml helmelk, romtemperatur

« htsalt

1. Sikt mel, sukker, bakepulver og salti en bolle.

2. Tilsett smer, egg og melk. Bland sammen med de tarre ingrediensene i bollen og rer til reren er glatt.
3. Sett pa plass donut-platene og forvarm snack-jernet.

4. Smer fett pa fordypningene pa platene med en kost, og tilsett nok donutrore til  fylle

fordypningene i bunnplaten. Lukk lokket og stek i 2-4 minutter.
Ta donutsene forsiktig ut og la dem sta til avkjeling fer de dekoreres.
Gjenta til hele rgren er brukt opp.

o v
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Churros

Porsjoner: ca 18
Tilberedningstid: 15-20 minutter
Steketid: 7-9 minutter per omgang

Disse churros-stengene bakes fremfor a frityrstekes, for a veere sunnere

220 mlvann « 30 lyst uraffinert sukker (muscovadosukker)
120 smegr +150gvanlig mel

Y5 ts vaniljeekstrakt «  3storeegg

Va ts salt

Kok opp vann og smer. Rer i vanilje, salt og sukker. Rer i mel og stek i 1-2 minutter mens du rerer
kontinuerlig. Ta av varmen og la roren avkjele seg langsomt.

Visp i eggene, ett for ett til de er godt blandet.

Ha reren i en sproytepose (kakesprayte).

Sett pa plass churros-platene og forvarm snack-jernet.

Smer hver fordypning med en kost og press ut nok rere i de laveste fordypningen for a fylle dem tre
flerdedels fulle. Lukk lokket og stek i 7-9 minutter til de er gyllenbrune.

Ta forsiktig ut hver churros og rull dem i ekstra fintkornet sukker og malt kanel. La sta til avkjeling pa
enrist.

Gjenta til hele rgren er brukt opp.

Cake-pops av sjokolade (mini-skjokoladekuler pa pinne)
Porsjoner: ca 18

Tilberedningstid: 5-10 minutter

Steketid: 3-4 minutter per omgang

Cake-pops er nydelige sma munnfullstore kaker pa pinne som er enkle a lage og flotte til bursdager og
andre festlige anledninger.

175 g smeor + 509 kakaopulver
175 g gyllent ekstra finkornet sukker « 1tsbakepulver
3 store egg med romtemperatur « 12tsmelk

100 g vanlig mel

Visp sammen sukker og smer. Tilsett eggene ett etter ett til de er godt blandet.

Sikt i mel, kakaopulver og bakepulver. Vend forsiktig i sukker og smer-blandingen. Tilsett melk og
bland godt.

Sett pa plass Pop-cake-platene og forvam snack-jernet.

Smer fett pa fordypningene med en kost og fyll forsiktig de nedre fordypningene til de er halvfulle.
Lukk lokket og stek i 3-4 minutter.

Nar de er stekt, tar du bort kakene og lar dem avkjgles pa en rist. Terk forsiktig av formene med
kjokkenpapir.

Gjenta til hele rgren er brukt opp.
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BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra toastjernet, og la det kjgles ned for du rengjer og lagrer det.

2. Terkav platene og de utvendige overflatene med en fuktig klut.

3. Bruket papirhandkle fuktet med litt matolje for a fierne vanskelige flekker.

. Ikke legg toastjernet i vann eller andre vaesker.

. Ikke bruk grove eller rengjeringsmidler med slipemidler eller andre lgsemidler.

. Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

P& steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene vise
tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

RESIRKULERING

For a unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
|

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Lue ndma ohjeet niiden ohjeiden liséksi, jotka tulevat 3-in-1 Vdlipalalaitteen mukana.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.
Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya ennen levyjen irrottamista tai
kiinnittamista.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1. Tikkarikakkulevyt 3. Minidonitsilevyt
2. Churrolevyt 4. Vapautusnappi

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi levyjen tarttumattomat pinnat kostealla liinalla.

LEVYJEN IRROTTAMINEN/KIINNITTAMINEN

Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

Irrota ja kiinnita yksi levy kerrallaan.

Paina vapautusnappia ja nosta levy pois elementista.

Aseta ulokkeet laitteen saranapuolen koloihin.

Paina levyn toista reunaa kahvan puolelle lukitaksesi sen paikoilleen.

nhhwn =

RESEPTIT

Donitsit

Maara: noin 18

Valmisteluaika: 5-10 minuuttia
Valmistusaika: 2-4 minuuttia per erd

« 170 g vehndjauhoja + 120 g pehmeaa suolatonta voita
110 g hienosokeria +  1iso munahuoneenldmpdisena
« 1tlleivinjauhetta « 175 ml tdysmaitoa huoneenldampdisend

«  Yatlsuolaa

Siivil6i jauhot, sokeri, leivinjauhe ja suola kulhoon.

Yhdista voi, muna ja maito. Lisda kuivat ainekset kulhoon ja vatkaa tasaiseksi.

Kiinnita donitsilevyt ja esilimmitd vélipalalaite.

Voitele levyjen syvennykset kevyesti sutia kdyttamalla ja lisad donitsiseosta riittdvasti niin, ettd se
tayttad pohjalevyn syvennykset. Sulje kansi ja valmista 2-4 minuuttia.

Ota donitsit varovasti laitteesta ja anna niiden jadhtya ennen koristelua.

6. Toista, kunnes kaikki seos on kaytetty.

Hwn =
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Churrot

Maara: noin 18

Valmisteluaika: 15-20 minuuttia
Valmistusaika: 7-9 minuuttia per era

Naita churroja ei ole friteerattu vaan paistettu terveellisemman vaihtoehdon takia.

v wn

220 ml vettd «  30gvaaleaa Muscovadosokeria
120 g voita « 150 g vehndjauhoja

Y tl vaniljauutetta «  3isoamunaa

atl suolaa

Kiehauta vesi ja voi. Sekoita joukkoon vanilja, suola ja sokeri. Sekoita joukkoon vehnéjauhot ja keita
vield 1-2 minuuttia jatkuvasti sekoittaen. Poista [iammolta ja anna seoksen jadhtya hieman.
Vatkaa joukkoon munat yksi kerrallaan, kunnes seos on tasaista.

Laita seos pursottimeen.

Kiinnitd churrolevyt ja esilimmita vélipalalaite.

Voitele jokainen syvennys kevyesti sutia kdyttamalla ja pursota huolellisesti riittdvd maara seosta
alasyvennyksiin niin, ettd kolme neljdsosaa on taynna. Sulje kansi ja valmista noin 7-9 minuuttia
kullanruskeiksi.

Poista kaikki churrot varovasti ja pyoritd hienosokerin ja jauhetun kanelin seoksessa. Jatd hetkeksi
jadhtymaan ritilan paalle.

Toista, kunnes kaikki seos on kdytetty.

Suklaakakkutikkarit (minikakut tikkujen paissd)
Maéra: noin 18

Valmisteluaika: 5-10 minuuttia

Valmistusaika: 3-4 minuuttia per eré

Kakkutikkarit ovat herkullisia pienen palan kokoisia kakkuja tikuissa, jotka on helppo valmistaa. Ne sopivat
erinomaisesti syntymépadiville ja muihin juhliin.

175 g voita « 504 kaakaojauhoa
175 g hienosokeria «  1tlleivinjauhetta
3 isoa munaa huoneenldmpdisina « 1-2tImaitoa

100 g vehndjauhoja

Vatkaa yhteen sokeri ja voi. Lisdd joukkoon munat yksi kerrallaan, kunnes seos on tasaista.

Siiviloi jauhot, kaakaojauho ja leivinjauhe. Kadntele sokeri- ja voiseokseen. Liséa maito ja sekoita
hyvin.

Kiinnita tikkarikakkulevyt ja esilammita vélipalalaite.

Voitele syvennykset kevyesti sutia kdyttamalla ja téyta alasyvennykset huolellisesti, kunnes ne ovat
puoliksi tdynnd. Sulje kansi ja valmista 3-4 minuuttia.

Poista valmiit kakut ja anna niiden jadhtya ritilan paalla. Pyyhi vuoat huolellisesti talouspaperilla.
Toista, kunnes kaikki seos on kaytetty.
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HOITO JA HUOLTO

1 Koble fra toastjernet, og la det kjgles ned for du rengjer og lagrer det.

2. Terkav platene og de utvendige overflatene med en fuktig klut.

3. Usea paper towel with a dab of cooking oil to remove stubborn stains.

. Ikke legg toastjernet i vann eller andre vaesker.

«  Ald kayta karkeita tai hankaavia aineita tai liuottimia

. Al kéyta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienid.

Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya hieman
kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eiké vaikuta grillin toimintaan.

KIERRATYS

Jotta valtettaisiin vaarallisista aineista ymparistdlle ja terveydelle koituvat haitat, nilla
ﬁ E symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakayttoisid paristoja ei saa
=mmm  hévittda lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierrdtys-/kerdilypisteeseen.
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MpouTNTE UHCTPYKLMY, COXPAHUTE WX, TP Nepefjaye CONPOBOANTE MHCTPYKLMEN. Mepes nprMeHeHnem
U3LeNNA CHAMNTE C HErO YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU
MpouTnTe 3TN UHCTPYKLMI BMECTE C UHCTPYKLMAMM K Npubopy 3 B 1 ANA NpUroToBNeHA 3aKyCoK.

A\ ToBepxHOCTV NprboPa HarpeBatoTCs.
BbiHbTe WTencenb 13 po3eTku. [laiite npnbopy oCTbiTh, NPeXae uem
CHUMaTb UMK YCTaHABNMBATb MIACTHHDI.

TONbKO ANA BbITOBOIo UCMOJ/Ib30OBAHUA

UNNKCTPALAN
1. TInacTuHbl ANA KENK-NOmncos 3. [nacTuHbI 48 MUHU-NOHYNKOB
2. [nactnHbl na yyppoc 4. KHonku pukcatopa

MEPEA NMNEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

MpoTpuTe aHTUNPUrapHble MOBEPXHOCTY MACTUH BIAXHOWN TKaHbIO.

CHATUE/YCTAHOBKA MJIACTUH

BbiHbTe WTEncenb 13 po3eTku, AaliTe yCTPONCTBY OCTbITb.

CHuMmaliTe 1 yCTaHaBAVBaNTe No OJHON NNacTUHe 3a pas.

HaxmunTe KHOMKyY drKcaTopa 1 CHAMKUTE NNACTVHY B CTOPOHY OT 3f1eMeHTa.

BcTaBbTe BKNaAKM B pa3beMbl Ha MOBOPayuBatoLLeiica CTOpoHe npubopa.

HaxmuTe Ha ipyroi Kpai NnacTyHbl B HanpaBneHny pyyku, YTobbl 3adprKCMpoBaTh ee Ha MecTe.

A wN S

PELIENTbI

MoHunKn

(okono 18 Wwryk)
Bpemsa nogrotosku: 5-10 MuHyT
Bpems npurotosneHuns: 2-4 MUHYTbl Ha NAPTUMIO

170 r npoceAHHON MyKM + 120 r MArKoro HeConeHoro CNBOYHOro Macia
« 110 r MenKo3epHNCTOro caxapa « 1 KpynHoe ANLI0 KOMHATHON TeMnepaTypbl
« 1% 4aiHoW NOXKM pa3pbixnutens « 175 MA LenbHOro MOSTIOKa KOMHATHOM

Y2 YaNHOM NOXKM CONu Temnepatypbl

1. TpoceiTe B MCKY MYKY, Caxap, pa3pbIXnTenb 1 Cofb.

2. CmewaiiTe CIMBOYHOE MACno, ANLO 1 MONOKO. [lo6aBbTe K CyXUM NHTPeUeHTaM B MICKe 1 B36elTe
[10 OLHOPOAHOrO COCTOAHUA.

3. YcTaHOBUTE NAACTVHDI 418 MOHUMKOB U NPeABAPUTENBHO pa3orpeite Npubop 418 NPUroToBAEHNA
3aKYCOK.

4, KMCTOYKOI Cnerka cMakbTe BbleMKI B MIaCTUHAX MAC/IoM. 3aMnoJTHUATE BbIEMKI B HUXKHEN NacTHe

CMeCbIo 1A MOHYMKOB. 3aKPONTE KPbILLKY 1 FOTOBbTE B TeYeHne 2-4 MUHYT.

AKKypaTHO BbIHbTe MOHYMKMU. [pex e yem yKpaLuaTb, AanTe UM OCTbITb.

6. [loBTOpANTE, NOKa HE KOHYNTCA CMeCh.

wu
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Yyppoc

(okono 18 wryk)

Bpema nogrotosku: 15-20 MUHYT

Bpema npurotoBneHmaA: 7-9 MUHYTbl Ha NAPTULO

Mbl npeanaraem 6osee NonesHbii CNOCO6 NPUTOTOBAEHNSA UypPPOC: BbiNEKaTb, a HE XapuTb BO GpUTIOpE.

« 220 mnBOAbI . 30 r CBETNOrO HEOUNLLEHHOTO TPOCTHNKOBOTO
+ 120 r cnmBoyHOro Macna caxapa

+ Y2 4ailHOW NIOXKM BaHWIbHOrO 3KCTPaKTa « 150 r npoceAHHON MyKM

« Y4 yalHOW NOXKM conun + 3 KpynHbIX ANLA

1. Haneiite B Mucky Bopgy, fob6aBbTe Macno. [lo6aBbTe BaHUNbHbIA 3KCTPAKT, COMb, Caxap 1
nepemelaiite. [lo6aBbTe MyKy, NepemelLaiiTe 1 roToBbTe B TeYeHne 1-2 MUHYT, MOCTOAHHO
nomelunsan. CHUMWTE C OTHA, AalTe CMeCy CRerka ocTbiTh.

2. Tlo opHomy pa3belite B MUCKY AL, MOCNE KaXA0ro TLATeNbHO NepemeLaiTe.

3. [lepeneiite cMeCb B KOHAUTEPCKNIA MELLIOK.

4. YcTaHOBWTe NNACTVHbI AN1A YYPPOC M NpeABapuUTeNbHO pa3orpeiite Npubop AnA NpUroToBneHus
3aKYyCOK.

5. KucToukoil cnerka cmaxbTe Kaxayto BbleMKy MaciioM. AKKYpaTHO 3aMosHIUTE CMEChIO BbleMKY B
HUXHE NnacTUHe Ha TPU YeTBepPTU. 3aKPOWTe KPbILLKY U FOTOBLTE B TeyeHmne 7-9 MUHYT A0
30/10TUCTO-KOPVNYHEBOTO LiBETa.

6.  AKKypaTHO BbIHbTE UyppocC 1 06BansANTe X B MENKO3epHUCTOM Caxape 1 MonoToil kopule. OcTaBbTe
cnerka oCTbiTb Ha peLueTke.

7. TNoBTopAliTe, MOKa He KOHUNTCA CMeCh.

LLlokonagHble KelK-noncbl (MI/IHIII-I'II/IPO)KHbIe Ha nasouke) -

(okono 18 wryk)
Bpema nogrotosku: 5-10 MuHyT
Bpemsa npurotosneHuna: 3-4 MUHYTbI Ha NAPTUIO

KelKk-noncbl — 3T0 MUHUATIOPHOE U NPOCTOE B MPUrOTOBIEHNM TAKOMCTBO, KOTOPOE OTAIMYHO NogonaeT
ANsA AHeN pOXAEHNA 1 LPYryX NPa3aHKOB.

+ 1751 cnmBoyHoro macna + 501 Kakao-nopolLKa
« 1751 MenKo3epHNCTOro 30/10TUCTOrO caxapa  + 1 YaiiHaA NoXKa pas3pbIxnuTens
+ 3 KpynHbIX AllLa KOMHATHON TemnepaTypbl + 12 YalHbIX NNOXKN MONOKa

+ 100 r npoceaHHON MyK

1. B3beiiTe cnMBoYHOE Macho C caxapoMm. Mo ofgHomy fo6aBbTe AL, NOCe KaX4oro TLaTebHO
nepemeLuainTe.

2. [poceiiTe MyKy, Kakao-NMOPOLLOK 1 pa3pbixanTenb. BmelaiiTe nx B cMeCb CIMBOYHOTO Macna ¢
caxapom. [Jo6aBbTe MOSIOKO U TILATENbHO NepeMeLLaiTe.

3. YcTaHOBMTE NNACTUHbI AA KeK-MONCoB 1 NPeABapUTENbHO pa3orpenTe npubop ansa
NPUroTOBNEHNA 3aKyCOK.

4. Knctoukoil cnerka cmabTe BbleMKU B NaCTHaX MaciioM. AKKYPaTHO 3anofHNTE BbIEMKU B HUXKHeN
NNacT1He HaMoNOBUHY. 3aKPOIiTe KPbILIKY U FOTOBbTE B TeYeHue 3-4 MUHYT.

5. Tocne BbinekaHsa JOCTaHbTe NMPOXKHbIE U OCTYAUTE MX Ha peLleTKe. AKKYpaTHO NpoTpuTe
bopMmOouUKM ByMaxKHbIMI NONOTEHLLAMN.

6. ToBTOpAIITE, MOKA HE KOHYMTCA CMECh.
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yXoa n obCNnyXMBAHUE

1.

Mepepn TeM Kak 0unCTUTbL Gy TePOPOAHNLY 1 yOpaTh ee Ha MecTo, U3BneKMUTe BUNKY Nprubopa 13
PO3ETKM 1 AaiiTe emy OCTbITb.

BbITpKTE MAACTUHDI 1 HAPYXHblE MOBEPXHOCTM BAAXHOI TKaHbHO.

Ncnonb3yiiTe bymaxkHOe NONOTEHLE, CMOYEHHOE B PaCTUTENbHOM Macie And yAaneHus CTonKux
MATEH.

He norpyxaiite 6yTepbpoaHuMLy B Bogy U nto6yio Apyryio XUAKOCTb.

He ncnonbayiite xecTkne Unn abpasnsHble BeweCTBa, UK PacTBOPUTENN.

He ncnonb3yitte MeTananyeckue, NpoBOOYHbIE MOYANKUN UIIN Mbl/TbHbIE MOAYLLIEYKN.

B mecTax conpmKOCHOBEHNA BEPXHEN 1 HUXKHEN NNACTUHBI HA aHTUMPUrapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
NOABUTLCA CNefibl U3HOCA. ITO TONbKO BHELLHWE NPU3HAKK, He BAMAIOLME Ha paboTy rpuns.

NMOBTOPHAA NMEPEPABOTKA

npubopbl 1 HaTaper 0GHOPa3OBOro AN MHOTOPA30BOrO NCMOJb30BaHNS,
MoMeyeHHbIe OHUM 13 3TVX CUMBOMIOB, HEOBXOAMMO YTUI3NPOBATb OTAENBHO OT
HEeCOPTMPOBaHHbIX ObITOBbLIX OTXOA0B. O6A3aTENbHO YTUAN3NPYITE SNEKTPUYECKNE 1
31EKTPOHHbIE N3AENNA, a TaKke (eCan 3TO NPYMEHUMO) 6aTapen OAHOPA30BOrO K
MHOTOPa30BOro 1CMosb30BaHWA B COOTBETCTBYIOLMX OPULIMAbHBIX MYHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTky / cbopa OTXOAOB.

E E Bo n3bexaHvie BO3eNCTBIA BPeHbIX BELLECTB HAa OKPYKatoLLYyio Cpealy v 340POBbe
I
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dél, predejte ho i s ndvodem. Pred pouZitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Prectéte si tyto pokyny spolecné s pokyny dodanymi pro sendvi¢ovac 3-in-1 Snack Maker.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pfedtim, nez se pokusite vyjmout ¢i nasadit plotny, pfistroj vypojte ze sité a

nechte vychladnout.
JEN PRO DOMACI POUZITi

NAKRESY
1. Plotny na cake pops (kolacky na $pejli) 3. Plotny na minikoblizky
2. Plotny na churros 4. Tlacitka pro uvolnéni

PRED PRVNIM POUZITIM
Antiadhezni povrch plotynek otiete vihkym hadfikem.

SNiMANI/NASAZOVANI PLOTEN

1. Pfistroj odpojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Plotynky snimejte a nasazujte kazdou zvlast.

3. Stisknéte tlacitko pro uvolnéni a plotnu z topného télesa sejméte.

4. Jazycky nasadte do otvor( umisténych na kloubové strané zafizeni.

5. Druhy okraj plotny zatlacte ke strané s drzadlem, aby zapadla na misto.

RECEPTY

Koblizky

Pocet porci: piblizné 18

Cas piipravy: 5-10 minut

Cas peceni: 2-4 minuty jedna davka

« 170 g hladké mouky « 120 g jemného nesoleného masla
« 110 g cukru krupice + 1velké vejce pokojové teploty
« 1% cajové Izicky prasku do peciva « 175 ml pInotu¢ného mléka pokojové teploty

«  lhlajové Izicky soli

1. Do misy prosejte mouku, cukr, prasek do peciva a stl.

2. Smichejte maslo, vejce a mléko. Tuto smés pfimichejte k suchym ingrediencim v mise a vyslehejte do
jemna.

3. Nasadte plotny na koblizky a sendvicovac rozehfejte.

4. Prohlubné v plotndch jemné potiete olejem pomoci maslovacky a nalijte dostate¢né mnozstvi tésta
na koblizky, aby se prohlubné ve spodni plotné zaplnily. Zavfete viko a pecte 2-4 minuty.

5. Opatrné koblizky vyjméte a nechte pfed nazdobenim vychladnout.

6.  Postup opakujte, dokud nespotiebujete viechno tésto.
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Churros

Pocet porci: pfiblizné 18

Cas pfipravy: 15-20 minut

Cas peceni: 7-9 minuty jedna davka

Tyto churros se spiSe pecou nez-li smazi ponoiené v oleji. To proto, aby byly zdravéjsi.

v wn

7.

220 ml vody « 309 svétlého cukru muscovado
120 g masla « 150 g hladké mouky
V2 Cajové Izicky vanilkového extraktu « 3velkd vejce

s Cajové IZicky soli

Vodu s maslem privedte k varu. Vmichejte vanilku, stil a cukr. Vmichejte mouku a za stdlého michani
varte 1-2 minuty. Odstavte ze spordku a nechte smés trochu zchladnout.

Do smésy rozklepnéte vejce (po jednom) a dobfe promichejte.

Tésto nalijte do sacku na zdobeni.

Nasadte plotny na churros a sendvicovac rozehiejte.

Prohlubné v plotndch jemné potfete olejem pomoci maslovacky a opatrné vymacknéte dostatecné
mnozstvi tésta do spodni prohlubné, aby byla ze dvou tietin pInd. Zavrete viko a pecte 7-9 minut,
dokud churros nebudou dohnéda.

Jednotlivé churros opatrné vyjméte a ovalejte je v cukru krupice a mleté skofici. Na mfizce nechte
trochu zchladnout.

Postup opakujte, dokud nespotrebujete viechno tésto.

Cokoladové cake pops (minikolaéky na $pejli)
Pocet porci: pfiblizné 18

Cas pfipravy: 5-10 minut

Cas peceni: 3-4 minuty jedna davka

Cake pops jsou delikatesni sladké jednohubky na 3pejli, které je jednoduché vyrobit a které se skvéle hodi
na narozeniny i jiné oslavy.

175 g masla « 50 g kakaového prasku

175 g extra jemného cukru « 1 cajové Izicka prasku do peciva
3 velkd vejce pokojové teploty « 1-2cajové Izicky mléka

100 g hladké mouky

Vyslehejte cukr s maslem. Pridejte vejce (po jednom) a dobie promichejte.

Prosejte mouku, kakaovy prasek a prasek do peciva. Potom jemné vmichejte do smési cukru a mésla.
Pfidejte mléko a dobie promichejte.

Nasadte plotny na cake pops a sendvi¢ovac rozehiejte.

Prohlubné v plotnach jemné potfete olejem pomoci maslovacky a opatrné vymacknéte trochu tésta
do spodnich prohlubni, aby byly z poloviny pIné. Zaviete viko a pecte 3-4 minuty.

Po upeceni kolacky vyjméte a nechte je na mfizce vychladnout. Formy opatrné vytfete papirovou
utérkou.

Postup opakujte, dokud nespotrebujete viechno tésto.
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PECE A UDRZBA

Sendvi¢ovac-topinkovac vypojte ze sité a pied ¢isténim a uloZenim jej nechte vychladnout.
Plotynky a vnéjsi povrchy otiete vihkym hadfikem.

Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyrnskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.
Sendvi¢ovac-topinkovac neponofujte do vody nebo jiné tekutiny.

. Vnitfni ¢ast jednotky s nozi vycistéte pomoci pératka.

. Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i Cistici houbu obsahujici mydlo.

At the places where the top and bottom toasting plates make contact, the non-stick surfaces may show
signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the sandwich toaster.

CwN—

RECYKLACE

Aby nedochdzelo k nic¢eni zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym
Ei latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli
mmmm NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Precitajte si tieto pokyny spolu s pokynmi, ktoré su priloZzené k vdsmu 3-in-1 Snack Maker (3-v-1 pristroj na
pochtky)

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.
Predtym, ako sa pokusite odobrat alebo zalozit platne pristroj vytiahnite zo
zésuvky a nechajte vychladndt.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Platne na pop koldciky (kolaciky na palicke) 3. Platne na mini sisky
2. Platne na churros (Spanielske podlhovasté 4. Tlacidla na uvolnenie

pecivo na sposob sisiek)

PRED PRVYM POUZITIM
Neprilnavé povrchy platni utrite vihkou utierkou.

VYBERANIE/ZAKLADANIE PLATNI

Pristroj odpojte z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

Platne odoberajte a zakladajte jednotlivo.

Stlacte tlacidlo na uvolnenie a platfiu nadvihnite z ohrievacieho telesa.

Uska vlozte do otvorov na strane pristroja s pantmi.

Zatlacte druhu stranu platne do strany s rukovétou, aby ste ju uchytili na mieste.

nhwn =

PRZEPISY KULINARNE
Sisky

Porcii: priblizne 18

Cas pripravy: 5-10 mindt

Cas pecenia: 2-4 minty jedna varka

« 170 g obycajnd muka « 120 g makké nesolené maslo

« 110 gjemny krystélovy cukor «  1velké vajce izbovej teploty

« 11 CL pradok do petiva « 175 ml pInotu¢né mlieko, izbovej teploty

« "%CLsol

1. Muku, cukor a prasok do peciva preosejte do misy.

2. Vymiesajte spolu maslo, vajce a mlieko. Pridajte do misy suché suroviny a $lahajte do hladka.

3. ZaloZte platne na 3isky a pristroj na pochutky predhrejte.

4. Priehlbiny na platniach lahko potrite tukom pomocou kefky a nalejte dostatok siskového cesta tak,

aby zaplnilo priehlbiny na spodnej platni. Veko zavrite a pecte 2-4 minuty.
Siky opatrne vyberte a nechajte ich pred zdobenim vychladnut.
Opakujte, kym neminiete celt zmes.

o w
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Churros (Spanielske pecivo podlhovastého tvaru)
Porcii: priblizne 18

Cas pripravy: 15-20 minut

Cas pecenia: 7-9 minuty jedna vérka

Tieto churros sa namiesto fritovania pecd, ako zdravsia moznost.

«  220mlvoda + 30g svetlého cukru Muscovado
+ 120 gmaslo « 150 g obycajnd muka

% ClLvanilkového extraktu « 3velké vajcia

- YCLsol

1. Vodu a maslo privedte do varu. Vmiesajte vanilku, sol a cukor. Vmiesajte muku a za staleho miesania
varte 1-2 minuty. Odoberte z ohnia a nechajte zmes trochu vychladnut.

2. Zaslahajte vajcia jedno po druhom, az kym sa zmes dobre nespoji.

3. Zmes prelozte do vrecka s tvarovacou koncovkou.

4. Zalozte platne na churros a predhrejte pristroj na pochutky.

5. Priehlbiny na platniach fahko potrite tukom pomocou kefky a opatrne vytlacte dostatok zmesi do
nizsej priehlbiny, aby ste ju vyplnili do troch $tvrtin. Veko zatvorte a pecte 7-9 minut do zlatohneda.

6.  Kazdy churros opatrne vyberte a obalte v jemnom krystalovom cukre s mletou Skoricou. Nechajte
ich trochu vychladnut na drotenej mriezke.

7. Opakujte, kym neminiete celt zmes.

Cokoladové kolaciky na pali¢ke (pop kolaéiky)
Porcif: priblizne 18

Cas pripravy: 5-10 mindt

Cas pecenia: 3-4 minuty jedna vérka

Pop kolaciky su vynikajice malé kolaciky na palicke na jedno zahryznutie, ktoré sa fahko robia a vyborne
sa hodia na narodeninové oslavy a iné prilezitosti. @

« 175gmaslo + 509 kakaovy prasok
« 175 extra jemny krystélovy cukor + 1CLprasku do peciva
«  3velké vajcia pri izbovej teplote « 1-2CLmlieka

+ 100 g obycajna muka

1. Vyslahajte spolu cukor a maslo. Pridajte vajcia po jednom, az kym sa dobre nespoja.

2. Preosejte muku, kakao a prasok do peciva. Zapracujte do zmesi cukru s maslom. Pridajte mlieko a
dobre zamiesajte.

3. Zalozte platne na pop koldciky a pristroj na pochutky predhrejte.

4. Jemne potrite priehlbiny tukom pomocou kefky a opatrne vyplite nizsie priehlbiny, az kym nie st
dopoly plné. Zatvorte veko a pecte 3-4 minuty.

5. Poupecenivyberte koldciky a nechajte ich vychladnut na drétenej mriezke. Formicky opatrne vytrite
kuchynskou papierovou utierkou.

6.  Opakujte, kym neminiete celt zmes.
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STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Pristroj odpojte z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

3. Natazko odstranitelné Skvrny pouzite papierovu utierku navlhéenu troskou oleja na varenie.
Sendvicovy hriankova¢ neponarajte do vody ani ziadnych inych tekutin.

. Nepouzivajte hrubé alebo abrazivne Cistiace prostriedky alebo rozpustadla.

. Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

V miestach, kde dochddza k dotyku medzi spodnou a vrchnou plathiou mézu neprifnavé povrchy

vykazovat zndmky opotrebenia. Toto je iba kozmetickd chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie grilu.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunélnym odpadom.

Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficialnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Niniejsza instrukcje nalezy czytac facznie z instrukcja opiekacza do kanapek 3 w 1.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajg sie.
Przed odstawieniem i czyszczeniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z
gniazdka i pozostaw je doostygniecia.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI
1. Ptyty do ciasteczek na patyku 3. Ptyty do mini-paczkéw
2. Plytydo churro 4, Przyciski zwalniajace

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Wycieraj powierzchnie nieprzywierajace urzadzenia czysta wilgotna Sciereczka.

ZDEJMOWANIE/ZAKLADANIE PLYT

Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.
Zdejmuj i zaktadaj tylko po jednej ptycie naraz.

Nacis$nij przycisk zwalniajacy, podnie$ i zdejmij ptyte z grzatki.

Natéz wystepy na szczeliny od strony zawiaséw urzadzenia

Aby ptyte zablokowad, drugg krawedz ptyty wcisnij od strony uchwytu.

A wN =

PRZEPISY KULINARNE
Paczki

Okoto 18 paczkéw
Czas przygotowania: 5-10 minut @

Czas pieczenia: 2-4 minut na jedna partie

1709 maki zwyktej + 1209 rozpuszczonego niesolonego masta

« 1109 bardzo drobnego cukru « 1duze jajko w temperaturze pokojowej

« 1% tyzeczki proszku do pieczenia « 175ml petnottustego mleka w temperaturze
V2 tyzeczki soli pokojowej

1. Przesiej make, cukier, proszek do pieczenia i sél do miski.

2. Pofacz masto, jajko i mleko. Dodaj do suchych sktadnikéw w misce i ubij do uzyskania gtadkiej masy

3. Zatéz ptyty do paczkdw i rozgrzej opiekacz.

4. Lekko nattus¢ pedzelkiem wgtebienia w ptytach i natéz tyle ciasta na paczki, aby wypetnito
wgtebienia w dolnej ptycie. Zamknij pokrywe i piecz przez 2-4 minut.

5. Ostroznie wyjmij paczki i zanim je udekorujesz, ostudz.

6. Powtarzaj czynnosci, az cate ciasto bedzie wykorzystane.
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Churro

Okoto 18 paczkow
Czas przygotowania: 15-20 minut
Czas pieczenia: 7-9 minut na jedng partie

Te Churro, dla zdrowia, sg bardziej pieczone niz smazone w gtebokim ttuszczu, .

—_

ViAW

220ml wody « 309 drobnego jasnobrazowego cukru
120g masta « 1509 maki zwyktej
V2 tyzeczki ekstraktu waniliowego «  3duzejajka

Va tyzeczki soli

Zagotuj wode z mastem. Wmieszaj wanilig, sél i cukier. Wmieszaj make i gotuj 1-2 minut stale
mieszajac. Zdejmijz ognia i pozostaw mieszanine, az troche ostygnie.

Whijaj jajka, po jednym, az skfadniki sie dobrze potacza.

Przet6z mieszanine w worek do wyciskania.

Zaldz ptyty do churro i rozgrzej opiekacz.

Lekko nattus¢ kazde wgtebienie pedzelkiem i uwaznie wyciskaj mieszanine w dolne wgtebienie, az
zostanie ono wypetnione w trzech czwartych. Zamknij pokrywe i piecz przez okoto 7-9 minut do
ztocistego brazu.

Uwaznie wyjmij kazde churro i obtocz je w bardzo drobnym cukrze i zmielonym cynamonie. Utéz na
drucianym stojaku, az troche ostygna.

Powtarzaj czynnosci, az cate ciasto bedzie wykorzystane.

Czekoladowe kulki z ciasta (na patykach)

Okoto 18 paczkow
Czas przygotowania: 5-10 minut
Czas pieczenia: 3-4 minut na jedna partie

Mate kulki z ciasta na patykach, na jedno wtozenie do buzi, sg tatwe w przyrzadzaniu i niezastapione na
imprezach urodzinowych i przy innych okazjach.

1759 masta « 509 kakao w proszku
1759 bardzo drobnego cukru «  1tyzeczka proszku do pieczenia
3 duze jajka w temperaturze pokojowej « 1-2tyzeczki mleka

100g maki zwyktej

Ubij trzepaczka cukier z mastem. Wbijaj jajka, po jednym, az sktadniki sie dobrze potacza.

Przesiej make, kakao w proszku i proszek do pieczenia. Wmasuj w mieszanke cukru z mastem. Dodaj
mleko i dobrze potacz.

Zatdz ptyty do ciasteczek na patyku i rozgrzej opiekacz.

Lekko nattus¢ pedzelkiem wgtebienia i starannie wypetnij do potowy dolne wgtebienia. Zamknij
pokrywe i piecz przez 3-4 minut.

Po upieczeniu, wyjmij ciasteczka i pozostaw je do ostygniecia na drucianym stojaku. Starannie
wytrzyj formy papierem kuchennym.

Powtarzaj czynno$¢, az cate ciasto bedzie wykorzystane.
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KONSERWACJA 1 OBSLUGA

1. Przed odstawieniem i czyszczeniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka i pozostaw je do
ostygniecia.

2. Plytyipowierzchnie zewnetrzne przetrzyj wilgotng $ciereczka.

3. Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalnej.

. Nigdy nie zanurzaj opiekacza do kanapek w wodzie lub innych ptynach.

. Nie uzywaj do czyszczenia urzadzenia szorstkich i $ciernych srodkow czyszczacych

. Nie uzywaj $rodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac $lady

zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
ﬁ niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
= Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Procitajte ove upute zajedno s uputama koje dolaze s vasim pekacem za slatke snackove 3 u 1.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.
Prije skidanja ili namjeStanja ploca, iskopcCajte uredaj iz utiCnice i ostavite ga
da se ohladi.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Ploce za cake pops 3. Ploce za mini americke krafne (Donuts)
2. Ploce za churrose 4.  Tipke za otpustanje

PRED PRVO UPORABO

Obrisite neprijanjajuce povrsine vlaznom krpom.

ODSTRANJEVANJE/NAMESCANJE PLOSC

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

Uklanjajte i postavljate jednu po jednu plocu.

Pritisnite gumb za sprostitev in dvignite plo¢o od elementa
Jezicke nastavite v zareze na strani pripomocka s tecaji.
Drugi rob plosce pritisnite v stran z rocico, da se zaskoci.

VA wN =

RECEPTI

Americke krafne (Donuts)

Za otprilike 18 krafni

Vrijeme pripreme: 5-10 minuta

Vrijeme pecenja: 2-4 minute po kolicini

« 170 g obi¢nog brasna + 120 g mekanog neslanog maslaca
110 g super finog Secera + 1 veliko jaje na sobnoj temperaturi
« 1% ajnazlicica praska za pecenje « 175 ml punomasnog mlijeka, na sobnoj
«  Yacajne Zlicice soli temperaturi
1. Uzdjeli prosijte brasno, Secer, prasak za pecivo i sol.
2. Umijesajte maslac, jaje i mlijeko. Dodajte suhe sastojke u zdjelu i tucite dok ne dobijete glatku smjesu.
3. Namjestite ploce za americke krafne (donuts) i prethodno zagrijte pekac za slatke snackove.
4, Cetkicom malo podmazite 3upljine u plo¢ama i dodajte dovoljnu koli¢inu mjesavine dok ne popunite

Supljine u donjoj plo¢i. Zatvorite poklopac i pecite 2-4 minute.
Pazljivo izvadite krafne i ostavite ih da se ohlade prije ukrasavanja.
Ponovite radnju dok ne potrosite svu mjesavinu.

o w
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Churros

Za otprilike 18 krafni
Vrijeme pripreme: 15-20 minuta
Vrijeme pecenja: 7-9 minute po koli¢ini

Ovi churrosi se peku, umjesto da se prze u dubokom ulju, kao zdravija opcija

220 ml vode « 309 Muscovado svijetlog Secera
120 g maslaca « 150 g obi¢nog brasna
Y Cajne Zlicice ekstrakta vanilije « 3velika jaja

Y Cajne Zlicice soli

Dovedite vodu i maslac do klju¢anja Umijesajte vaniliju, sol i Secer. Umijesajte brasno i kuhajte 1-2
minute, neprekidno mijesajuci. Skinite s vatre i ostavite mjesavinu da se malo ohladi.

Utucite jaja jedno po jedno dok se dobro ne umijesaju.

Premjestite mjesavinu u slasticarsku vrecicu.

Namjestite ploce za churrose i prethodno zagrijte pekac za slatke snackove.

Cetkicom malo podmazite svaku Supljinu i pomocu slasti¢arske vrecice pazljivo sipajte mjeavinu u
donju Supljinu dok je ne napunite do tri ¢etvrtine. Zatvorite poklopac i pecite otprilike 7-9 minuta
dok ne postanu zlatnozuti.

Pazljivo izvadite svaki churros i uvaljajte ga u super fini Secer i mljeveni cimet. Ostavite ih da se malo
ohlade na resetki.

Ponovite radnju dok ne potrosite svu mjesavinu.

Cokoladni cake pops (mini kolaéi na stapi¢ima)
Za otprilike 18 krafni

Vrijeme pripreme: 5-10 minuta

Vrijeme pecenja: 3-4 minute po kolicini

Cake pops su male ukusne slastice na Stapicu, koje se jedu u jednom zalogaju. Jednostavne su za izradu i
odli¢no su rjesenje za rodendane i ostale proslave.

175 g maslaca « 5049 kakao praha

175 g super finog Secera « 1dajnaZlicica praska za pecenje
3 velika jajeta na sobnoj temperaturi « 1-2&ajne Zlicice mlijeka

100 g obi¢nog brasna

Mijesajte zajedno Secer i maslac. Dodajte jaja jedno po jedno dok se dobro ne umijesaju.

Prosijte brasno, kakao prah i prasak za pecivo. Lagano umijesajte u mjesavinu $ecera i maslaca.
Dodajte mlijeko i dobro promijesajte.

Namjestite ploce za cake pops i prethodno zagrijte pekac za slatke snackove.

Cetkicom malo podmazite $upljine i pazljivo popunite donje $upljine dok se ne napune do polovine.
Zatvorite poklopac i pecite 3-4 minute.

Kad su peceni, izvadite kolacice i pustite ih da se ohlade na redetki. Kuhinjskim papirom pazljivo
obrisite kalupe.

Ponovite radnju dok ne potrosite svu mjesavinu.
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CISCENJE | ODRZAVANJE

W N =

Iskljucite toster za sendvice i pustite da se ohladi prije ¢iS¢enja i spremanja.

Obrisite ploce i vanjske povréine vlaznom krpom.

Za odstranjevanje trdovratnih madezev uporabite papirnato brisa¢o z malo jedilnega olja.
Ne uranjajte toster za sendvice u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.

Nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za Cis¢enje ili rastvarace.

Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev, zi¢ne volne ali milnih blazinic.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plosca, so lahko na povrsinah, zascitenih s premazom
proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na delovanje Zara.

RECIKLAZA

ﬁ Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

== Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Preberite ta navodila skupaj z navodili, ki so prilozena vasemu aparatu za pripravo prigrizkov 3-v-1.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.
Napravo odklopite iz omreZja in pustite, da se povsem ohladi, preden
poskusate odstraniti ali pritrditi plosce.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Plos¢i za tortice na palcki 3. Plos¢i za mini krofke
2. Plos¢i za churrose 4, Gumba za sprostitev
PRED PRVO UPORABO

Povrsine s premazom proti prijemanju plo$¢ obrisite z vlazno krpo.

ODSTRANJEVANJE/NAMESCANJE PLOSC

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Odstranite in pritrdite po eno plo$¢o naenkrat.

3. Pritisnite gumb za sprostitev in dvignite plos¢o od elementa.
4. Jezitke nastavite v zareze na strani pripomocka s tecaji.

5. Drugirob plosce pritisnite v stran z rocico, da se zaskoci.
RECEPTI

Krofi

Za: priblizno 18
Cas priprave: 5-10 minut
Cas peke: 2-4 minute za eno serijo

170 g mehke moke « 120 g mehkega neslanega masla

« 110 g kristalnega sladkorja « 1 veliko jajce sobne temperature

« 1% Zlicke pecilnega praska « 175 ml polnomastnega mleka, sobne
Y5 Zlicke soli temperature

1. Vskledo presejte moko, sladkor, pecilni prasek in sol.

2. Skupajzmesajte maslo, jajce in mleko. Dodajte k suhim sestavinam in stepite v gladko zmes.

3. Pritrdite plo3co za krofe in predogrejte aparat za pripravo prigrizkov.

4. S copicem rahlo namastite vdolbinice v plod¢ah in dodajte dovolj mesanice za krofe, da napolnite
vdolbinice v spodniji plos¢i. Zaprite pokrov in pecite priblizno 2-4 minute.

5. Previdno odstranite krofe in pustite, da se ohladijo, preden jih okrasite.

6. Postopek ponavljajte, dokler ne porabite vse mesanice.
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Churrosi

Za: priblizno 18

Cas priprave: 15-20 minut

Cas peke: 7-9 minute za eno serijo

Ti churrosi so peceni in ne ocvrti in so tako bolj zdrava moznost

—_

ViAW

220 ml vode « 309 svetlega sladkorja muscovado
120 g masla « 150 g mehke moke

V5 Zlicke vaniljevega ekstrakta «  3velika jajca

Va Zlicke soli

Vodo in maslo zavrite. Vmesajte vaniljo, sol in sladkor. Vmesajte moko in kuhajte priblizno 1-2 minuti,
pri tem nenehno mesajte. Odstranite z vira toplote in pustite, da se mesanica rahlo ohladi.

Nato vanjo dodajajte jajca eno za drugim, da stepajte, da se lepo povezejo.

Mesanico dajte v vrecko za dekoriranje.

Pritrdite plos¢o za churrose in predogrejte aparat za pripravo prigrizkov.

S ¢opicem rahlo namastite vsako vdolbinico in previdno nabrizgajte dovolj mesanice v spodnje
vdolbinice, da jih napolnite v visini 3/4. Zaprite pokrov in pecite priblizno 7-9 minut, da se obarvajo
zlato-rjavo.

Previdno odstranite vsak churros in ga povaljajte v kristalnem sladkorju in zmletem cimetu. Pustite,
da se rahlo ohladijo na mrezi.

Postopek ponavljajte, dokler ne porabite vse mesanice.

Cokoladne tortice na paléki (mini tortice na paléki)
Za: priblizno 18

Cas priprave: 5-10 minut

Cas peke: 3-4 minute za eno serijo

Tortice na palcki so slastne majhne tortice na palcki v velikosti enega ugriza, ki jih je mogoce preprosto
pripraviti in so izvrstne za rojstne dneve in druge zabave.

175 g masla «  50gkakava v prahu

175 g zelo finega kristalnega sladkorja « 1Zlicka pecilnega praska
3 velika jajca sobne temperature « 1-2zlicki mleka

100 g mehke moke

Z metlico zmesajte sladkor in maslo. Nato dodajte jajca po eno naenkrat, medtem ko nenehno
mesate.

Presejte moko, kakav v prahu in pecilni prasek. Vmesajte v mesanico sladkorja in masla. Dodajte
mleko in dobro premesajte.

Pritrdite plosco za tortice na palcki in predogrejte aparat za pripravo prigrizkov.

S ¢opic¢em rahlo namastite vsako vdolbinico in previdno napolnite spodnje vdolbinice do polovice.
Zaprite pokrov in pecite priblizno 3-4 minute.

Ko so tortice pecene, jih odstranite in ohladite na mrezi. Previdno obrisite modelcke s papirno
brisaco.

Postopek ponavljajte, dokler ne porabite vse mesanice.
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NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Wipe the plates, and the external surfaces with a damp cloth.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madeZev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.

. Opekaca toplih sendvicev ne postavljajte v vodo ali katero koli drugo tekocino.

. Ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih cistil ali topil.

. Ne uporabljajte grobih istilnih sredstev, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plosca, so lahko na povrsinah, zasCitenih s premazom
proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na delovanje Zara.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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AlopaoTe Tig 00nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUH 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UNIKA CUOKELATIAC TPV T TN XPH oM.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAZ
Alafaote autéc Tic 06nyiec o€ ocuvSUAOUO e TIC 0dnyieg mou cuvodelouy Ty TooTiépa 3-0¢-1.

A O1 em@AveleC TNC OUOKEVRC BepuaivovTal umepBoAIKAL.
Anocouvdéote Tn ouokeun and tnv mpila kal aeroTE TN va KPUWOEL TTPOTOU
ETIXEIPAOETE VA AQAPECETE 1 VA TOMTOBETHOETE TIC TTAGKEC.

ANOKAEIZTIKA FlA OIKIAKH XPHZH

2 XEAIA
1. NAAKEZ I'A CAKE POPS 4. KOYMIMIA AMEAEYOEPQXHE
2. NAAKEZTIATZOYPOX 5.

3. TAAKEZTIA MIKPA NTONATZ

MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH

YKOUTTOTE TIC AVTIKOMNTIKEG EMMPAVELEC TWV TAAKWV E €va LYPO TTaVi.

AQAIPEXH/TONOGETHXZH TQN NMAAKQN

1. BydMte 1o BUopa TN oUOKELNC amd Ty TPIla Kal aQrjoTe TV VA KPUWOEL.

2. Agaipeite kai TomoBeTeite pia mdka KaBe popd.

3. MatioTe To Kouuni amoSECELUONC KAl AVOONKWOTE TNV MAGKA YIa VA TNV AMOUAKPUVETE amé TV
avtiotaon.

4. Eioaydyete Tig e§0XEC 0TI UTOSOXEG TTOU UTIAPXOUV OTNV MAEUPA APBPWONE TNG CUOKEUNG,.

5. TMéote v dAn dkpn TG MAAKag 0TV MAEUPA TNE XELPOAAPAG, yla va Tnv ac@aliceTe otn Béon Tng.

ZYNTATEZ

Ntovatg

Mepidec: mep. 18

Xpovog mapaokeunc: 5-10 Aemtd

XpOvoc payelpépatoc: 2-4 A\entd avd maptida

« 170 g alelpl yia ONEG TIG XPNOELS + 120 g pahakd Boutupo avdiato

« 110 g é€tpa YA Laxapn « 1 peydho avyo og Beppokpacia Swpatiov

« 1% KoUTOAAKI TOU YAUKOU UTTEIKIV TTAOUVTEP « 175 ml mA\qpec yaha, Beppokpacia dwuatiov
« Y2 KOUTOAGKI TOU YAUKOU aldTl

1. KookwioTe o aAevpt, Tn {axapn, TO UIMEIKIV TAOUVTEP KAl TO AAATI MECA OE €va UTTOA.

2. Avakatéte 1o BouTupo, HE To auyd Kal To yaha. MpoobéoTe Ta Enpd cUOTATIKA OTO UTTOA Kal
XTUTTAOTE T PEXPL va Yivouv Agia {Oun.

3. TomoBeTNOTE TIC TAAKEG YIa VTOVATG KAl TPOBEPUAVETE TNV TOOTIEPA.

4. BoutupwoTe eENa@pwE TIG UTTOSOKES OTIC TTAAKEC, XPNOILOTOLWVTAG Hia BoupToa Kat EmelTa
TIPOCOEOTE APKETO PEIYHA VTOVATS WOTE VA YEUIOOUV 0L UTTOSOXEC 0TNV KATW MAAKA. KAgioTe To
KOTTAKL Kat HaYEIPEPTE Yia 2-4 AemTaL.

5. AQIpEOTE TPOOEKTIKA TA VTOVATC KAL AQOTE TA VA KOUWOOULV TTPOTOU TA SIAKOOUNOETE.

6. EmavaldBete éwg 6Tou XpnotpomoinBei 6\o To peiypa.
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Tooupog (Churros)

Mepibec: mep. 18

Xpovoc mapaokeunc: 15-20 Aentd

XpoOvog payelpépatoc: -7-9 Aemtd ava maptiéa

Mo mmo uytevi emAoyn, 0Tn ouvTayr AUTH Ta TooUpoC Yrivovtal kat Sev Tnyavilovtat oe Aadt

A wN

220 mlvepd « 3049 amahi {axapn Muscovado
120 g BoUTUpO « 150 g alelpl y1a ONEC TIC XPHOEIG
> koUTAAdKI Tou YAUKoU ekxUMopa Baviliag «  3peydhaavya

V4 KOUTAAGKI TOU YAUKOU OAGTL

BpdoTe 1o vepo kai To Boutupo. Mpoobéote kal avakatéyte tn Bavihia, To aAdtt kat tn {dxapn.
MpocBéote 1o alelpl kal payelpéPTe yia 1-2 Aemtd avakatevovTtag ouvexwe. KateBaote amd
QWTIA KAl APHOTE TO HEIYMA VA KPUWOEL ENAPPWC.

MpooBéoTe éva éva Ta AUYA KAl XTUTTHOTE TA £WG OTOU TO HEIYMA YiVEL OLOIOYEVEG.

METOPEPETE TO HEIYUA OF |10 GAKOUAA KOPVE.

TomoBeTAOTE TIC MAAKEG YId TOOUPOC Kall TPOOEPUAVETE TNV TOOTIEPAL.

Boutupwote eENa@pwg TNV kaBe umodoxn He pia BoupTtoa Kat pi€Te MPOCEKTIKA APKETO PEIYHA OTNV
KATw urodoxn WOoTe va yepioel katd Ta Tpia TéTapta. KAeioTe To Kamdki Kat payelpePTe yia 7-9 Aemtd,
€WG OTOU TTAPOUV Eva OKOUPO XPUOAPi XPWHA.

AQaIpéoTe MPOOEKTIKA TO KAOE TOOUPOC KAl IEPACTE TO amd peiypa £€Tpa YNNG {axapng Kat KOKKWV
KavéAag. AQrioTe Ta va Kpuwoouv Aiyo dvw o€ pia LETAAAIKY oxapa.

Emavalapete éwg 6Tou XpnotpomnoinBei 0Ao To eiyua.

TokoAlatévia cake pops (UIkpd KEIK o€ EUAAKIa)
Mepidec: mep. 18

Xpdvog mapaokeung: 5-10 Aemtd

Xpovo¢ payelpépatoc: 3-4 Aemtd avd maptida

Ta cake pops ivat mevTavooTiua HKPA KEIK o€ EUAAKIA, TTOU QTIAXVOVTAL EUKOA Kal €ivat IGaVIKA yia
yeVEONO KAl YIOPTEC.

175 g BoUTUpO « 509 kakdo o€ okovn
175 g é€tpa YA {axapn « 1 KouTtaAdKI Tou YAUKOU PTTEIKIV TIAOUVTED
3 peyaha auyd oe Beppokpacia Swyatiou « 12 KOUTOAAKI TOU YAUKOU YdAa

100 g ahevpt yla ONEG TIC XPHOELG

Xtummote padi tn {axapn kai to foutupo. Mpocbéote éva éva ta auyd éwg dTou To Helypa Yivel
OMIOIOYEVEC,.

KookivioTe To alelpl, TN 0KOVN KAKAO Kol TO UMEIKIV TIAOLVTEP. EVOWMATWOTE amaAd 0To Heiypa
{axapng kat Boutupou. MpooBéoTe To yANa Kat OOYEVOTIOINOTE TO HElYHA KAAd.

TomoBeTioTe TIC TAAKEC Yla Ta cake pops Kal TPOOEPUAVETE TNV TOOTIEPA.

BouTupwoTe ENAPPWC TIG ECOXEC HE Liat BOUPTON KAl YEUIOTE MPOCEKTIKA TIC KATW ECOXEC MEXPL TN
péon. Kheiote To kamdkt kat payelpéPte yia 3-4 Aemtd.

A@oU yivouv, apalp£oTe Ta KEIK KAl AQrOTE TA VO KPUWOOULV TIAVW O Hiat LETAANIKY Oxdpa.
JKOUTTHOTE IPOOEKTIKA Tal POPHAKLA L XapTi koulivag.

Emavaldpete éwg 6Tou XpnotpomoinBei 0Ao To peiypa.
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OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. AmoouvS£0TE TN CAVTOUITOIEPA KAl APHOTE TNV VA KPUWGEL TIPIV TNV KaBAPIoETE kal TV
amoOnkeUoeTE.

2. Wipe the plates, and the external surfaces with a damp cloth.

3. MpocBéote Aiyo payeipikd Aadt o€ xapTi koulivag Kal XpnoIUOTMOICTE TO YId VA ATTOUOKPUVETE TOUG
emiovoug Aekédec.
Don't put the sandwich toaster in water or any other liquid.

. Mn xpnotpomoleite okAnpd i amofeoTikd kabaptoTika i SIaAUTEG.

. Mn xpnotpomoleite AelavTika opouyyapdkia fi cUppa koudivac.

YTa onpeia mou épxovTal o€ EMAPN N EMAVW Kat N KATW TAAKA, Ol AVTIKOANTIKES EMPAVEIEG UMTOPE( VA

ep@avioouv onuadia eBopdc. Autd agopd Hovo TNV AloBNTIKA lkova, Ogv emnpedlel T AsiToupyia TN

YKPIAEPQC.

ANAKYKAQZH

MNa v amoguyn mpoBAnudtwy oto meptBANov kat Ty vyeia Aoyw empBAaBwv ouciwy,
E E 0l OUOKEUEC Kal Ol EMAVAPOPTI(OUEVEC KAl N EMAVAPOPTIOUEVEC UTTATAPIEC TIOU
m— ETTIONUAIVOVTAL LIE KATTOLO OO AUTA TA GUBOAA, SeV TTPEMEL VA AMOPPIMTTOVTAL LE TA
Kowvd olKlakd armoppiupata. Na amoppimTeTe mAVTA TIG NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEVEC Kal, Omou XpelaleTal, TIG EMavagopTI{OUEVEG Kal N EMAVAQOPTI{OHEVEG
unatapiec, o€ KATAAANo, Emiono onpeio GUANOYAG/AVAKUKAWGONG.
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Olvassa el a 3 az 1-ben Snack Stté készllékhez melléket felhasznal6i Utmutatéra vonatkozé utasitasokat.

A\ A késziilék feliiletei felforrésodnak.
Huzza ki a késziiléket a fali aljzatbol, varjon, amig lehil, miel6tt eltavolitana
vagy visszahelyezné a tanyérokat.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Sutinyaldka tanyérok 3. Minifank tanyérok
2. Churros tanyérok 4. Levalaszté gombok
AZELSO HASZNALAT ELOTT

Torolje le a késziilék tapadasmentes feliileteit egy nedves ronggyal.

A LEMEZEK BEHELYEZESE/ELTAVOLITASA

Huzza ki a késziiléket, és hagyja kih(lni.

Egyszerre egy rend szendvicset lehet betenni és megsiitni.

Nyomja meg a kioldé gombot, és emelje le a lapot a készUlékrdl.

Igazitsa a lapon 1évé fiileket a késziilék pantos oldalan 1évé nyildsokba.
Nyomja a lemez mésik szélét a fogo rész oldalara, mig az a helyére kattan.

nmhwn =

RECEPTEK

Fankok

Kb. 18 db készithetd
El6készitéshez sziikséges id6: 5-10 perc
Suitési id6: 2-4 perc adagonként

170 g finomliszt + 120 g puha sézatlan vaj
« 11049 finomra 6rolt cukor « 1db nagy szobahémérséklet( tojas
« 1Y tedskanal siitépor « 175 ml szobahémérsékletd teljes tej

1% tedskanal s6

Rostalja egy télba a lisztet, a cukrot, a siitéport és a sot.

Keverje 6ssze a vajat, a tojast és a tejet. Adja ezt hozz4 a télban |évé szaraz hozzévaldkhoz.
lllessze be a fank tdnyérokat és melegitse el6 a snack siitét.

A tanyéron |lévé mélyedéseket vékonyan kenje meg olajjal. Ehhez hasznéljon ecsetet. Helyezzen
elegendé fanktésztat az also tanyéron lévé mélyedésekbe. Zarja le a fedelet, és slisse 2-4 percig.
Ovatosan vegye ki a fankokat, a dekorélas elétt véarjon, amig kihGlnek.

6. Ismételje meg ezt a mveletsort, amig a tészta el nem fogy.

Pwn =

w
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Churros

Kb. 18 db készithetd
El6készitéshez sziikséges idd: 15-20 perc
Sutési idé: 7-9 perc adagonként

Egészségesebb valasztas, ha a churrost siiti és nem pedig olajban sditi ki.

v wn

o

220 ml viz « 3049 nyers nadcukor
120 g vaj « 150 g finomliszt
V5 tedskanal vaniliakivonat «  3dbnagytojas

4 teaskanal s6

Forralja fel a vizet és a vajat. Keverje bele a vanilidt, a sot és a cukrot. Keverje bele a lisztet, és fézze
1-2 percig folyamatosan kevergetve. Vegye le a tlzrdl, és varjon, amig kih(il.

Egyesével Usse bele a tojasokat, amig jol 6ssze nem all.

Toltse a keveréket egy habzsakba.

lllessze be a churros tanyérokat és melegitse el6 a snack siitét.

Minden mélyedést ecsettel kenjen ki vékonyan olajjal, és évatosan nyomjon elegendd tésztét az alsé
mélyedésbe, és toltse fel az 3% részig. Zarja le a fedelet, és slisse aranybarnara 7-9 percig.

Ovatosan vegye ki a churrost, és forgassa meg 6ket finomra 6rélt cukorban és 6rélt fahéjban. Tegye
Gket egy fémracsra, és varjon, amig egy kicsit lehtlnek.

Ismételje meg a fenti m(iveletet, amig az 6sszes tészta el nem fogy.

Csokis siitinyalokak (minisiitik palcikan)
Kb. 18 db készithetd

El6készitéshez szlikséges id6: 5-10 perc

Siitési id6: 3-4 perc adagonként

A suitinyaldkék izletes falatnyi stitik palcikékra tlzve. Elkészitésiik egyszer(i és nagyszer( finomséag
szlilinapi és egyéb bulikra.

175 g vaj + 509 kakadpor
175 g aranyszin( finomra 6rdlt cukor « 1tedskandl stitépor
3 db nagy szobahémérséklet(i tojas «  1-2tedskanal tej

100 g finomliszt

Kénnyedmozdulatokkal keverje 6ssze a cukrot és a vajat. Egyesével adja hozzé a tojasokat és jol
keverje el.

Rostalja 4t a lisztet, a kakadport és a siitéport. Forgassa bele a cukor és vaj keverékébe. Adja hozza a
tejet és jol keverje el.

lllessze be a siitinyaloka tanyérokat, és melegitse el6 a snack siitét.

Vékonyan kenje meg olajjal a mélyedéseket egy ecsettel, és dvatosan félig téltse meg az alsé
mélyedéseket. Zarja le a fedelet, és siisse 3-4 percig.

Ha megsiiltek, vegye ki a sutiket, és tegye Gket egy fémrécsra. Véarjon, amig meghtlnek. Konyhai
papirszalvétaval 6vatosan torolje ki a formékat.

Ismételje meg a fenti mliveletet addig, amig a tészta el nem fogy.
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APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Vegye ki a szendvicssiit6 halézati csatlakozdjat és hagyja leh(ilni teljesen, miel6tt megtisztitand és
eltenné.

2. Alemezek és a kiilsé felliletek tisztitdsahoz tordlje le ezeket egy nedves ronggyal.

3. Amakacs szennyezédéseket egy kevés féz6olajjal megnedvesitett papir térlékenddvel tévolitsa el.

. Ne tegye a szendvicssiitét soha vizbe, vagy barmilyen mas folyadékba.

. Ne hasznéljon durva tisztit6 szereket, strold szereket vagy olddszereket.

. Surolészert, fémszélas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

Azokon a helyeken, ahol az also és fels6 tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes fellileten kopas nyoma

alakulhat ki. Ez csupén esztétikai jellegti probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normal miikodését.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
ﬁ ﬁ nem Ujratoltheté akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
mmm  kOrnyezeti és egészségi kockézatok elkerilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratdlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLiI GUVENLIK KURALLARI
Bu talimatlari, size 3-in-1 Snack Maker'da verilen talimatlarla birlikte okuyun.

A\ Cihazin ylzeyleri ok isinabilir.
Plakalari clkarmaya ya da takmaya calismadan 6nce, cihazin fisini elektrik
prizinden ¢ekin ve sogumasini bekleyin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1. Pop cake plakalari 3. Minidonut plakalari
2. Churros plakalari 4. Birakma digmeleri
ILK KULLANIMDAN ONCE

Plakalarin yapismaz yiizeylerini nemli bir bezle silin.

PLAKALARI CIKARMA/TAKMA

1. Cihazin fisini prizden cekin ve sogumaya birakin.

2. Her seferinde bir plakayi ¢ikarin ve takin.

3. Birakma diigmesine basin ve plakayi tiniteden kaldirarak cikarin.

4. Sekmeleri, cihazin menteseli tarafinda yer alan yuvalara gegirin.

5. Plakanin sap tarafinda yer alan diger kenarini, yerine kilitlemek icin bastirin.
YEMEK TARIFLERI

Donuts

Yaklasik 18 adet

Hazirlik stiresi: 5-10 dakika
Pisirme suiresi: Her parti icin 2-4 dakika

« 170 grkatkisizun « 120 gryumusak tuzsuz tereyagi
« 110 grtoz seker «  1blylk yumurta (oda sicakhiginda)
« 1%cay kagsigr kabartma tozu « 175 mltam yagli sut (oda sicakliginda)

« Yhcaykasigi tuz

1. Un, seker, kabartma tozu ve tuzu bir kaseye eleyerek koyun.

2. Tereyad), yumurta ve siti birlikte karistirin. Kasedeki kuru malzemeleri ekleyin ve pirlizsiiz bir
karisim elde edinceye dek cirpin.

3. Donut plakalarini takin ve Snack Maker cihazinizi 6nceden isitin.

4. Plakalardaki yiizey girintilerini bir fircayla hafifce yaglayin ve alt plakadaki girintileri dolduracak kadar

donut karisimindan ekleyin. Kapagr kapatin ve 2-4 dakika pisirin.
5. Donutlari dikkatle cikarin ve stislemeye baslamadan énce sogumasini bekleyin.
6.  TUm kanisim kullanilincaya dek isleme devam edin.
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Churros

Yaklasik 18 adet
Hazirlik stiresi: 15-20 dakika
Pisirme siiresi: Her parti icin 7-9 dakika

Burada verilen churros tarifinde, daha saglikli bir secenek olmasi icin derin yagda kizartma yerine firinlama
yontemi kullaniimistir

«  220mlsu « 30gracik renkli Muscovado sekeri
« 120 grtereyagd « 150 grkatkisizun
«  hcay kasigi vanilya 6z +  3blytkyumurta

«  Yacay kasigi tuz

1. Suve tereyagini kaynama noktasina getirin. icine vanilya, tuz ve sekeri karistirarak ekleyin.

Karistirarak unu ekleyin ve 1-2 dakika boyunca surekli karistirarak pisirin. Karisimi atesten alin ve

yavasca sogumaya birakin.

Yumurtalar birer birer ¢irparak karisima iyice yedirin.

Karisimi bir sikkma torbasina aktarin.

Churros plakalarini takin ve Snack Maker cihazinizi 6nceden isitin.

Her yiizey girintisini hafifce yaglayin ve sikma torbasindan yeterince karisimi alt girintiye, girintinin

dortte tictinli dolduracak sekilde dikkatle sikin. Kapadi kapatin ve altin kahverengi oluncaya dek 7-9

dakika pisirin.

6.  Churros'lar teker teker dikkatle ¢ikarin ve toz sekerde ve toz targinda yuvarlayin. Tel bir raf tizerinde
yavasca sogumaya birakin.

7. Tum karisim kullanilincaya dek isleme devam edin.

nhwn

Cikolatali Pop Cake’ler (cubuklarda mini top kekler)

Yaklasik 18 adet
Hazirlik stiresi: 5-10 dakika
Pisirme slresi: Her parti icin 3-4 dakika

Pop cake'ler, kolay yapilan ve dogum giinleri ve diger parti ortamlari icin son derece uygun olan,
cubuklara takili, lezzetli, tek 1sinmlik kiigtik keklerdir.

« 175gr tereyadi +  50g9rtozkakao
« 175 graltin toz seker «  1cay kasigr kabartma tozu
« 3 blyik yumurta (oda sicakliginda) « 1-2cay kagigi stit

« 100 gr katkisiz un

1. Seker ve tereyagini birlikte cirpin. Yumurtalari birer birer karisima iyice yedirerek ekleyin.
2. Un, toz kakao ve kabartma tozunu elekten gecirin. Seker ve tereyadi karisimina yavas yavas
karistirarak katin. Stitli ilave edin ve iyice karistirin.
3. Pop cake plakalarini takin ve Snack Maker cihazinizi dnceden isitin.
4. Plakalardaki ytizey girintilerini bir fircayla hafifce yaglayin ve alt plakadaki girintileri yarisina kadar
dikkatle doldurun. Kapagi kapatin ve 3-4 dakika pisirin.
5. Pistikten sonra, kekleri ¢ikarin ve tel bir raf tizerinde sogumaya birakin. Kaliplari bir kagit havluyla
dikkatle silerek gikarin.
6.  Tum kanisim kullanilincaya dek isleme devam edin.
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TEMIZLiK VE BAKIM

1. Tost makinesinin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizlemeden ve kaldirmadan énce sogumasini
bekleyin.

2. lzgara plakalarini ve dis ytizeyleri nemli bir bezle silerek temizleyin.

3. Inatcilekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yags ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.
Tost makinesini suya veya baska herhangi bir siviya daldirmayin.

« Temizlik sirasinda sert veya asindirici temizlik maddeleri veya ¢ozeltilerini kullanmayin.

. Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir miktar asinma

gorilebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1zgaranin calismasini etkilemeyecektir.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik triinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
doénistim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir
Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinii dustirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

62



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.

Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURAN]’A
Cititi aceste instructiuni impreund cu instructiunile furnizate cu Aparatul pentru preparat deserturi 3-in-1.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.
Inainte sd indepartati sau sa montati placile, scoateti aparatul din priza si

lasati-| sa se raceasca.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE
1. Placi pentru prdjituri pe bat 3. Plci pentru mini-gogosi
2. Placi pentru churros 4. Butoane de eliberare

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Suprafetele anti-aderentd trebuie sterse cu o carpa umeda.

MONTAREA/DEMONTAREA PLACILOR

Scoateti aparatul din priza si lasati-| sd se rdceasca.

Numai un singur rand de sandvisuri pot fi prajite deodata.

Apasati butonul de eliberare si scoateti placa de pe element, ridicand-o.
Introduceti capetele in orificiile de pe latura cu balamale a aparatului
Apasati celdlalt capat al plécii pentru a-I fixa in maner si a-l bloca in placa.

nhwn =

RETETE

Gogosi

Bucati: aprox. 18

Timp de preparare: 5-10 minute
Timp de gatire: 2-4 minute per transa

170 g faind obisnuitd + 120 g unt moale nesarat
« 110 g zahar superfin « 1oumare latemperatura camerei
« 1% lingurita praf de copt « 175ml lapte integral la temperatura camerei

Y2 lingurita de sare

1. Treceti prin sitd fdina, zahdrul, praful de copt si sarea intr-un vas.

2. Amestecati untul cu ouale si laptele. Addugati amestecul cu ingredientele din vas si bateti cu telul
pana cand devine moale.

Montati pldcile pentru gogosi si preincdlziti aparatul pentru preparat deserturi.

4. Ungeti usor adanciturile din placi cu ajutorul unei pensule si adaugati suficient aluat pentru gogosi,
cat sa acopere adanciturile din placa de jos. inchideti capacul si gatiti timp de aprox. 2-4 minute.
Scoateti gogosile cu grija si ldsati-le sa se raceasca inainte sa le decorati.

6. Repetati pana cand se termina aluatul.

w

v
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Churros

Bucati: aprox. 18

Timp de preparare: 15-20 minute
Timp de gatire: 7-9 minute per transa

Ca variantd mai sdnatoasd, aceste churros sunt mai degrabd coapte decat prajite

nhHhwn

220 ml apd + 309 zahdr Muscovado
120 g unt « 150 g fdina obisnuita
Y lingurita extract de vanilie +  3oudmari

Va lingurita de sare

Lasati apa si untul pe foc pana cand fierb. incorporati vanilia, sarea si zahrul. Incorporati fiina si
lasati la gatit timp de 1-2 minute in timp ce amestecati continuu. Luati de pe foc si lasati amestecul
Sa se raceasca usor.

Bateti oudle pe rand pand cand s-au incorporat bine.

Transferati amestecul intr-un pos.

Montati placile pentru churros si preincalziti aparatul pentru preparat deserturi.

Ungeti usor fiecare adancitura cu ajutorul unei pensule si turnati suficient aluat in adancitura de jos
pana cand se umple trei sferturi. Inchideti capacul si gatiti timp de 7-9 minute pana cand se
rumenesc.

Scoateti cu grija fiecare churro si dati-I prin zahar superfin si scortisoara macinata. Lasati la rcit pe
un gratar.

Repetati pana cand se termind aluatul.

Prajituri pe bat din ciocolata (mini-prajituri pe bat)
Bucdti: aprox. 18

Timp de preparare: 5-10 minute

Timp de gatire: 3-4 minute per transa

Prajiturile pe bat sunt delicioase si mici, usor de preparat si ideale pentru zile de nastere si alte ocazii

speciale.

« 175gunt « 509 praf de cacao

« 175 g zahar superfin auriu «  1linguritd praf de copt
+ 3 oudmarilatemperatura camerei « 1-2lingurite de lapte

100 g faina obisnuita

Bateti cu telul zahdrul si untul. Addugati oudle pe rand pand cand s-au incorporat bine.

Treceti prin sita fiina, pudra de cacao si praful de copt. Incorporati in amestecul de zahér si unt.
Adaugati lapte si amestecati bine.

Montati pldcile pentru prajituri pe bat si preincalziti aparatul pentru preparat deserturi.

Ungeti usor adanciturile cu o pensula si umpleti cu grija adanciturile de jos pand la jumdtate.
Inchideti capacul si gatiti timp de aprox. 3-4 minute.

Dupa gatire, scoateti prdjiturile si ldsati-le la racit pe grdtar. Stergeti cu grija formele cu prosoape de
hartie.

Repetati pana cand se termina aluatul.
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INGRUJIRE SI INTRETINERE

1. Scoateti conectorul de alimentare al prdjitorului de sandvis si lasati sa se raceasca complet inainte de
a-| curdta sau de a-l depozita.

2. Wipe the plates, and the external surfaces with a damp cloth.

3. Pentru aindepdrta petele persistente, folositi un prosop de bucdtdrie inmuiat in putin ulei de gatit.

. Stergeti pldcile si suprafetele exterioare cu o carpa umeda.

. Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau duri sau solventi.

. Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sapun.

In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arita urme de uzura.

Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a gratarului.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
ﬁ E aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 1 T NpefjaBaiiTe, ako npefasarte n ypefa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HUN MEPKA
MpoueTeTe TE31 UHCTPYKLNK, 3a€JHO C UHCTPYKLMUTE 3a BalmA rodpeTHUK 3 B 1.

A\ TloBBPXHOCTTA Ha ypeaa LUe Ce HaropeLwy.
N3knioueTe ypefa v ro ocTaBeTe 1a U3CTVHE, Npeay Aa U3BaAWTe UK

MOHTMPATE NJIOUNTE.
CAMO 3A JOMALLHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN
1. Tnoun 3a non Kenk 3. [1noun 3a MVHN NOHUYKK
2. [noun 3a uypoc 4. byToHM 3a 0cBOGOXJaBaHe

NPEAU NMbPBOHAYAJIHO U3MNON3BAHE

MoumncTeTe He3anenBawmTe NOBBPXHOCTN Ha NIOYNTE C BJlaXKHa Kbpna.

MPEMAXBAHE U MOHTUPAHE HA MNOYUTE

OTBOpeTe ypena 1 ro ocTaBeTe fja U3CTUHE.

N3BaxpanTe n MOHTUpAITE NoYNTe eaHa Cef Apyra.

HaTucHeTte 6yToHa 3a 0CBOBOXAaBaHe 1 MOBAMIHETE MIoYaTa OT efleMeHTa.

MocTaBeTe BpbXyeTaTa B MPOLENTE OT 33[jHaTa CTPaHa Ha ypepa.

HatucHeTe apyrus Kpail Ha nioyaTa KbM CTPaHaTa Ha ApbKKaTa, 3a fja Ce 3aK/oun Ha MACTO.
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PELLENTU

MoHnuKkn

Mopumu: okono 18
Moarotoska: 5 — 10 MHYTK
Bpeme 3a rotBeHe: 2 - 4 MUHYTW Ha nopuua

« 170 061KHOBEHO BpaLLHO + 120 meKo HeconeHo macno

110 1 dpuHa 3axap + 1 ronAmo ANLe Ha CTallHa TemnepaTypa
. 1 %5 4.n. 6aknyneep . 175 M1 MbAIHOMACNEHO MJIIKO, CTaliHa
« Jaun.con Temnepatypa

1. MpeceiiTe 6palwHOTO, 3axapTa, baknynBepa v ConTa B Kyna.

2. Pa36bpkaiiTe 3aegHO MacioTo, ANLETO 1 MAAKOTO. [lo6aBeTe MM KbM CyXMTE CbCTaBKM B Kyna 1
pa3bbpKalite fo NonyyaBaHe Ha rnagka cMec.

3. MoHTuMpaliTe naoumTe 3a NOHNYKN 1 3arpeiite NpeaBapuUTeNHO roppeTHIIKa.

4. Jleko HamacneTe OTBOPUTE B MIIOYMTE C MOMOLLTA Ha YeTKa M fo6aBeTe AOCTaTbYHO CMEC 3a MOHUYKMY,
3a fja ce 3aMbJIHAT OTBOPWTE Ha [jofHaTa Myoya. 3aTBOpeTe Kanaka 1 roteeTe 2 — 4 MUHYTU.

5. BHMMaTeNHO 13BafeTe MOHUYKNTE U Tl OCTABETE fla N3CTUHAT, NPEeAN Aa N yKpacuTe.

6. MoBTopeTe 0 N34eprBaHe Ha CMecTa.
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Yypoc

Mopuwu: okono 18
MogroToBka: 15 — 20 MHYTK
Bpeme 3a roTeeHe: 7-9 MUHYTW Ha nopuua

Tesn YypOoC NO-CKOPO Ce NeKaT, OTKONKOTO fa Ce Mbp»KaT, KOeTo € NO-34paBOC/I0OBHATa onuna

vk wn

220 mn Boga . 30 r 3axap MyckoBago

120 r macno « 150 r 06UKHOBEHO HpaLLHO
Y5 4.n. eKCTPAKT OT BaHUIMA . 3 ronemu anua

Yay.n.con

OcTaBeTe BogaTta v MacnoTo Aa 3aBpart. ﬂO6aBETe BaHW/INATA, CONTa U 3aXapTa, KaTo pa36prBaTe.

[lobaBeTe 6palHOTO, KaTo pa3bbpKBaTe 1 roTBeTe 1 - 2, KaTo HEMPEKbCHATO pa3bbpKBaTe.
lMpemecTeTe CMECTa OT HAarpPABAHETO 11 A OCTABETE [ja Ce OX/aAN.

[lo6aBeTe AliLaTa e4HO MO eAHO, LOKATO Ce CMecAT fobpe.

MpexBbpneTe cMecTa B CafKapcka Topbuuka.

MoHTuMpaliTe NaoumMTe 3a YypOC 1 3arpeiTe NpesBapuUTENHO rodppeTHUKa.

Jleko HamacseTe OTBOPUTE B NJIOUMTE C MOMOLLTA Ha YeTKa 1 fobaBeTe OCTaTbYHO CMeC A0
3aMb/IBaHe Ha TPW YETBBPTY OT JOJHUSA OTBOP. 3aTBOPETE Karnaka U roteeTe 7 — 9 MUHYTH, JOKaTO
cmecTa npugobue 3naTHo-KadaBa KoprUKa.

BHUMaTenHO 13BajeTe BCAKO UypocC 1 ro 3aBuiiTe C p1Ha 3axap 1 KaHena Ha npax. OctaBeTe Aa ce
OXJafju BbpXy peLueTka.

MoBTopeTe [0 134YepriBaHe Ha CMecTa.

LokonagoBu KeMK-nonc (MMHN KeMKoBe Ha KJleuKa)
Mopuwum: okono 18

MogroToBska: 5 - 10 MUHYTK

Bpeme 3a roteHe: 3 - 4 MHYTW Ha mopuuA

Kemk-nonc ca BKYCHUM ManKn KekcyeTa Ha Knieyka, KOUTO Ca IeCHU 3a NPUroTBAHe N CTpaxoTHa naea 3a
POXAEHN OHW U ApYyrK napTUTa.

175 r macno « 50T Kakao Ha npax
175 cynep ¢vHa 3axap . 1 4.n. 6aknynsep
3 ronemu AliLa Ha CTaliHa Temnepatypa +1-2y4.n.mnako

100 r 061KHOBEHO BpaLLHO

Pas6uiite 3aeHo 3axapTa 1 MacnoTo. [lobaeTe AiiLjaTa e4HO MO €4HO, [OKATO Ce CMeCAT fjobpe.
Mpecelite 6palHOTO, KAKAaOTO Ha Npax 1 6aknyneepa. 3aBWiATe B CMeCTa OT 3axap ¥ Macso.
[lo6aBeTe MAAKOTO 1 pa3bbpKaiiTe fobpe.

MoHTupaliTe NnoymTe 3a Mo KeiK 1 3arpelite npeABapuUTENHO roppeTHIKA.

Jleko HamacneTe OTBOPMTE B MIOYMTE C MOMOLLTA HA YETKA U BHUMATENHO 3aMb/IHETE OTBOPUTE Ha
AOJHaTa Naoya Ha NoNoBUHa. 3aTBOpeTe Kanaka 1 roteete 3 — 4 MUHYTH.

Cnep npuroTBAHe U3BajeTe KellkoBeTe 1 ' OCTaBeTe Aa U3CTVHAT Ha pelleTka. BHumaTtenHo
noyuctete GopmuTe C KYXHEHCKa XapTus.

lMoBTOpeTe O U3UeprBaHe Ha CMecTa.
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FPUXU N NOAAPDKKA

1. OTBOpeTe ypefa 1 ro ocTaBeTe fa U3CTUHE.

2. TouncTeTe BCUUKM MOBBPXHOCTY C YNCTA BAAXHA Kbpna

3. 3ao0TCTpaHsBaHe Ha yNopuMTU 3aMbPCABaHMA 13MON3BaliTe KyXHEHCKA XapTus, HaBNaxHeHa C Manko
roTBapCKO ONNO.

. He 13non3BaiTe CuiHU Uny abpasmBHI NOYUCTBALLM NPenapaTh UNn pasTBopUTENN

. He n3nonsgaiite TefeHn rb6u, CTOMaHEHa BbJiHA WM CamyHEHMN NMOANOXKKM.

Mpw MecTaTa, B KOWTO rOpHaTa 1 A0MHATA M0Ya BAIN3AT B KOHTAKT, HE3a/1enBaly/Te MOBbPXHOCTI MOraT

fia MOKaXaT Np13HaLy Ha N3HOCBaHe. ToBa € YMCTO KO3METUYHEH MPU3HAK U He OKa3Ba BAHNE BbPXY
pa6oTaTa Ha cKkaparta.

PELUMKJIUPAHE

3a fia ce U36erHaT ekonorMyHI 1 3ApaBHY NPoBIeMM NOPaAM Hannume Ha OnacHu
cybCTaHUMK, ypeanTe, akyMynaTOpHUTE 11 HeakyMynaTopHuUTe 6atepuin, 0603HaueHN ¢
|

€[IVH OT Te31 CMBONY, He TPSAOBA Aia Ce U3XBBPIIAT 3aeAHO C HECOPTUPAHY OOLLMHCKN
oTnagbuy. BuHary U3XebpnsinTe enekTpuUecKi 1 eneKTPOHHU NPOAYKTY 1, KbAETO €

NPUI0XKNMO, aKyMynaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHYW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLnanHo
MACTO 3a pelyKnnpaHe/cbbrpaHe.
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[MpounTanTe Ui iHCTPYKLIT pa3om 3 IHCTPYKLIAMK, AKi NOCTayaloTbCA 3 BalLM MynbTUMeikepom 3 B 1.

BAXJINBI 3AXOAN BE3MEKU

JoTpumyiTeCb OCHOBHYX 3aCTEPEXHMX 3aXOLiB, 30KpemMa HaCTyMHUX:
A\ lMoBepxHi Npunafy HarpiBarTbCA Nif YaC BUKOPUCTAHHS.
BigkntouiTb Npunag Big Mepexi Ta Jante NOMYy OXONOHYTH, MepLL HiX
HamaraTncaA 3HATU Y BCTAHOBUTY MAACTUHM.

TUIbKWU ANA NOBYTOBOIr0 BAKOPUCTAHHA

30BPAXKEHHA
1. TnacTuHm ana Kekcukis 3. [nactuHm ana NoHYmKiB
2. [nactuHu gna yyppoc 4. KHonkm

MEPEA NEPLWWAM BUKOPUCTAHHAM
MpoTPiTb NNACTUHM IPUIA BONIOTOIO TKAHWHOIO.

3HATTA /BCTAHOBJIEHHA NNACTUH

1. BUTArHITb BUNKY XUBMEHHA 3 PO3ETKY Ta JaiATe MPUCTPO OXONOHYTH.

2. BuimaiiTe nuiwe ofHY NAACTUHY 3@ OAVH pas.

3. HaTtucHiTb Ha KHOMKyY ¢ikcaTopa Ta BUIMITb MNACTWHY 3 HarpiBanbHOro efemMeHTa.

4. BcTaBTe ByLUKa B CIOTU, PO3MILLEHI 3 TOTO X 6OKY NMPUCTPOLO, fie I LWaPHiPHI KPinNneHHs.

5. HaTucHiTb Ha iHWKiA KiHeLb NnacTHNM B 6iK pyyKn AN1s TOro, LWob BOHa CTasa Ha CBOE MicLe.
PELLENTA

MoHumMKnN

Po3paxoBaHo Ha npnbansHo 18 nopLii
Yac npurotysaHHa 5-10 xBUAnH
Yac BunikaHHA 2-4 XBUAUHM ANA OAHOTO 3aNOBHEHHA NAACTUHN

« 170t 6opoLlHa + 120r M'AKOro HECONOHOIO BEPLLKOBOro Mac/a
« 110t uykpoBoi nyapwu + 1 BenuKe AiLe KiMHaTHOI TemnepaTtypu

1 %2 YaNHOI NOXKKI NeKapCbKOro MOpPOLLKY « 17 Mn He361PaHOro MOMOKa, KIMHATHOI
« Y52 Y4alHOI NOXKuM coni Temnepatypu

1. MpociiiTe 60pOLLHO, LyKOp, PO3MyLLyBaY i Cifib B MUCKY.

2. 3'egHaitTe Macno, Alile i Monoko. [lofaiiTe 4O MUCKU CyXi iHFpegieHTu i 36niiTe O OfHOPIAHOTO
CTaHy.

BcTaHOBITb NNACTVHM AN1A MOHYNKIB Ta PO3irpinTe MynbTUMENKep.

4. 33 4OMOMOroi0 NMeH3/MKa 3M1erka 3mMacTiTb NOrMMBIEHHA B NNACTUHAX i JoAalTe AOCTATHIO KiNbKiCTb

w

CyMiLLi, W06 3anoBHNUTY NOFNNGNEHHA B HVXKHIl NNACTUHI. 3aKpUiTe KPULLKY i roTyinTe 2-4 XBUIMHN.

o

O6epexxHO BUyYTE MOHYMKM | AaiiTe IM OXONOHYTU Nepes TUM AK NpUKpaLLaTy.
6. [oBTOpIONTE AOKM HE BUKOPWCTAETE BCIO CYMilLl.
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Yyppoc

Po3paxoBaHo Ha npnbnusHo 18 nopuin

Yac npurotysaHHA 15-20 XBUANMH

Yac BunikaHHA 7-9 XBUAVHW 418 OAHOTO 3aNOBHEHHA NNACTHM
KopricHilwa Bepcis Bawumx ynobneHux yyppoc

vk wN

220 mn Boau + 30 r HeouMLLEHOrO TPOCHUKOBOTO LIyKpY
120 r macna MYCKOBafo

Y5 YalHOI NOXKW eKCTPaKTY BaHini « 150 6opoLwuHa

4 YyalHOT NOXKN coni « 3 BenukKi anuA

[loBepiTb Bogy i Macno o KuniHHA. [lofaiite BaHinb, Cinb i Lykop. BcunTe 6opoLuHo i Bapith 1-2
XBUSIMHY, NOCTINHO NOMiLLyI0u. 3HIMITb 3 BOTHIO i fJaliTe CyMillli TPOXV OXONOHYTH.

BmiwwyiTe AlLA No oagHOMY NOKM BCe A06Pe He 3MILIAeTbCA JO OAHOPIAHOCTI.

[ToknagiTb Cymill y neKkapCcbKum Milleyok.

BcTaHOBITb Ha CBIlh MynbTMeliKep NAACTVHM ANA YyppOC i Po3irpiliTe ioro.

33 J0NOMOTr 00 MEH3MIMKA 3/1erKa 3MaCTiTb NOMMUONEHHA B MNACTUHAX | JOAANTE AOCTATHIO KiNbKiCTb
CyMiLLi, o6 3anoBHUTU NOFNNGNEHHA Ha TPU YBEPTI. 3aKpWiATe KPULLKY i rOTYiATe 7-9 XBUAMH 1O
30/10TVCTO KONbOPY.

ObepeHO BUIMITb KOXHUIA Yyppoc Ta 0bBananTe y LyKpi 3 Kopuueto 3aKaTaiiTe ii LyKpoM Ta
MefIeHOI0 KopuLeto. 3auLlTe TPOXY OXONOHYTH.

[oBTOpIOVITE JOKI HE BUKOPUCTAETE BCHO CYMiLLl.

LlokonagHi Kekcnkm (MiHi-KeKCMKM Ha nannykKax)

Po3paxoBaHo Ha npn6an3Ho 18 nopuin
Yac npurotysaHHA 5-10 XBUANH
Yac BunikaHHaA 3-4 XBUAMHM ANA OFGHOTO 3aMOBHEHHA NNACTUHU

MiHi-KeKCMKI - y»ke CMauHi, PO3MipOM 3 OfMH YKYC, CMaKONMKI Ha Nanuykax, Aki nerko 3pobutu i uynoso
nigxoaATb ANA JHA HAPOLKEHHS Ta iHLINX CBAT.

175 r macna « 501 Kakao nopoLKy

175 r uykpoBoi nyapu + T yallHa noxKa NekapCcbKOro NopoLKy
3 BeNUKi ANLA KIMHaTHOI TemnepaTypu « 1-2 YalHi NOXKN MONOKa

100 r 6opoluHa

3miwwaiiTe Lykop Ta Macno. Ta jogaiTe anua konu cymiw 6yae fobpe nepemilaHoio.

MpociiiTe 6OpOLWHO, Kakao-MopoLoK i po3nywysauy. [loaainTe Ao cymili LyKpy Ta Macna. JopaiTte
MOJIOKO | oBpe nepemilianTe.

BcTaHOBITb Ha CBilt MynbTUMeKep NNaCcTUHMN ANA KEKCUKIB Ta po3irpinTe ioro.

3a I0NOMOrot0 MeH3M1Ka 3M1erka 3MacTiTb NOrMUONEHHA B MAACTUHAX | JOAANTE JOCTATHIO KiNbKiCTb
CyMiLLi, Wo6 3anoBHUTY NOrNNGNEHHS Ha MONOBUHY. 3aKPUIATE KPULLKY | FOTYIATE 3-4 XBUNUHN.
[licna npuroTyBaHHA BUNMITb KEKCUKM i3 NIACTWH Ta 3anuLUTe OXONOHYTU. PeTenbHo NpoTpiTh
NAACTVHU NanepoBMMU PYLLUHUKaMU.

[ToBTOpPIONTE AOKN HE BUKOPWCTAETE BCIO CYMiLLl.
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aornap 1 TEXHIYHE ObCNIYTOBYBAHHA

1.

Mepen ounLeHHAM abo NepeHeceHHAM NPUCTPOIO B MicLie 36epiraHHsA BiaKoUiTb AOTO Bif
eneKTpomepexi Ta AariTe NOMy OXONOHYTU.

[MpOTpIiTb yCi NOBEPXHi YNCTO BONOrOI0 TKAHUHOIO.

LLlo6 BupanuTy CTilKi 3a6pyAHEHHS, CKOPMCTANTECA NanepoBUM PYLUHKOM, 371eTKa 3MOYEHVM Y
POCAUHHIN onil.

He 3aHyptoiite npunag y BoAy um Gyab-AKY iHLY pignHy.

He BMKOpMCTOBYIiTE MeTanesi MOYasKy, APOTOBIi MOYasKM abo abpasvBHi ry6KmM 3 MrOYMM 3aCO60M.

Y MicuAX AOTUKY BEPXHbOI Ta HUMXKHbBOI MAACTUHN aHTUMPUrapHi NOBEPXHi MOXYTb MaTW 03HaKM 3HOCY. Taki
03HaKM € YNCTO 30BHILIHIMM | He BNAMBatOTb Ha PO6OTY Mpunagy.

YTUNI3ALUIA

E ﬁ LLlo6 He 3aBAATM WKOALM AOBKINNIO Ta 3A0POB'I0 NtoAeN Yepes Aito HebGe3neuHmnx
|

PEeYOoBUH, He CAif yTUNi3yBaTV NPUCTPOI 11 6aTapei ogHopa3oBoro abo
6araTopa3oBOro BUKOPMCTaHHS, WO MO3HaYeHi OfHUM i3 LyX CMBOJIIB, Pa3oMm i3
HeBifCOPTOBaHMM NoOyTOBMM CMITTAM. OGOB'A3KOBO YTUNI3YiiTE eNeKTPUYHI i
€NeKTPOHHI BUPO6K, a TaKOX, fie MOX/MBO, 6aTapei ofHopa3oBoro abo
6araTopa3oBOro BUKOPUCTaHHA Y BifMNoBigHOMY OQiLiiiHOMY MyHKTi nepepo6bku/
360py.
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